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Ikääntyvien näkemyksiä hyvästä ateriasta ja ateriapakkauksesta
Helena Tuorila, Katja Järvelä
Tutkimuksessa tarkastellaan, mitkä ovat ikääntyvien kuluttajien kriteerit hyvälle aterialle ja ate-
riapakkaukselle. Tutkimusaineistoina käytettiin eläytymismenetelmää sekä ryhmäkeskusteluja. 
Kaiken kaikkiaan 266 kuluttajaa antoi arvokkaat näkemyksensä hankkeen käyttöön. 
Kuluttajatutkimuksen perusteella kaupan valmisruokavaihtoehdot eivät vastaa ikääntyvien 
kuluttajien käsityksiä ateriasta. Lämmitettävän valmisruoan lisäksi ateriaan vaaditaan kasvis-
lisäke kuten salaatti sekä leipä, ruokajuoma, jälkiruoka ja kahvi. Valmisruokien käytön suu-
rimpina esteinä ovat ruokien epämiellyttävä maku, niiden sisältämät lisäaineet, epämääräinen 
ulkonäkö ja rakenne sekä korkea hinta. Valmisruokien käyttöä jarruttavat myös arvostukselliset 
tekijät. Ikääntyvät kuluttajat arvostavat ruoan itse tekemistä. Ruoan valmistaminen itse on 
myös merkittävä keino ylläpitää omaa toimintakykyään.
Hyvä valmisruoka vastaa ikääntyvien makutottumuksia. Ikääntyville suunnatussa valmis-
ruoassa tulisi huomioida ikääntyvien ravitsemukselliset erityistarpeet kuten riittävä proteii-
nin ja kuidun saanti. On tärkeää, että niin valmisruoan raaka-aineet ja niiden maku, ruoan 
rakenne kuin ulkonäkö ovat tunnistettavissa. Valmisruokien toivotaan sisältävän huomatta-
vasti nykyistä enemmän kasviksia muodossa tai toisessa. Valmisruoan ei haluta olevan liian 
valmis. On hyvä, jos syöjälle jää jonkinasteinen vapaus esimerkiksi ruoan maustamiseen tai 
aterian eri osien yhdistämiseen. Mikroaterioiden lisäksi myös ruokapakasteet kiinnostavat nii-
den hyvän varastoitavuuden ja säilyvyyden takia, etenkin jos pakastamalla voidaan vähentää tai 
välttää lisäaineiden käyttöä.
Kuluttajat eivät ole järin innostuneita erityisesti ikäihmisille suunnatuista valmisruoista. Sen 
sijaan ehdotetaan yleensä valmisruokatarjonnan selkeyttämistä. Valmisruoan kaikkinainen laa-
dun parantaminen ei palvele vain ikääntyviä, vaan kaikkia kuluttajia. Myöskään kauppojen eril-
liset nk. senioriosastot eivät saaneet suurta kannatusta. Ikääntyvien tarpeiden huomioiminen 
kaupoissa koetaan tärkeäksi, mutta sen halutaan tapahtuvan mahdollisimman hienotunteisesti.
Kotiin toimitettavien aterioiden suurimpina ongelmina pidettiin aterioiden lämpötilaa ja 
toimitusten sujumista. Myös raaka-aineiden laatua pitäisi parantaa ja pääraaka-aineen, kuten 
lihan tai kalan, osuutta tulisi lisätä annoksissa jo pelkästään annosten proteiinipitoisuuden 
nostamiseksi. Ruoka-annokset olisi hyvä varustaa selkeillä päiväysmerkinnöillä. Kuluttajat toi-
vovat, että pelkän osoitteeseen toimittamisen sijaan palvelua voitaisiin jalostaa ihmiskeskeisem-
mäksi. Esimerkiksi se, että ruoan toimittaja huolehtisi ruokien oikeasta säilytyksestä ja joissa-
kin tapauksissa myös niiden lämmityksestä, kohentaisi palvelua huomattavasti ja erityisesti 
muistisairaiden vanhusten ruokailua.
Hyvä ateriapakkaus on helposti avattava, minkä lisäksi sitä voi hyödyntää ruoan lämmittä-
misessä. Ateriapakkauksissa ruoan eri osien erottelemista toisistaan pidetään tärkeänä, koska 
niiden ei haluta sekoittuvan keskenään. Tulevaisuuden aterioiden toivotaan olevan yksinker-
taisesti pakattuja ja pakkausmateriaalien kierrätettäviä, jotta pakkausjätettä syntyisi mahdolli-
simman vähän. Selkeästi ilmoitettujen tuotetietojen tulee löytyä pakkauksista ongelmitta. Esi-
merkiksi parasta ennen -päiväyksen ja viimeisen käyttöpäivän toivotaan löytyvän pakkauksesta 
vaivattomasti, koska ikääntyville on tärkeää arvioida ruoan tuoreutta niiden avulla.
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äldres åsikter om god mat och bra matförpackningar
Helena Tuorila, Katja Järvelä
I undersökningen granskas vilka de äldre konsumenternas kriterier för god mat och bra mat-
förpackningar är. Som undersökningsmaterial användes inlevelsemetoden samt gruppsamtal. 
Totalt 266 konsumenter bidrog till projektet med sina värdefulla åsikter. 
Konsumentundersökningen visar att handelns färdigmatsalternativ inte motsvarar åldrande 
konsumenters uppfattningar om måltider. Som tillägg till färdigmaten som ska värmas upp 
vill man ha grönsaker, t.ex. sallad samt bröd, matdryck, dessert och kaffe. De största hindren 
för att ta till sig färdigmaten är att den är oaptitlig, dess tillsatsämnen, det diffusa utseendet 
och strukturen samt det höga priset. Användningen av färdigmat bromsas även av värderings-
mässiga faktorer. Äldre konsumenter tycker om att laga maten själva. Matlagning är också ett 
viktigt sätt att upprätthålla den egna funktionsförmågan.
God färdigmat motsvarar de äldres smakvanor. I färdigmat riktad till äldre borde de äldres 
näringsmässiga särskilda behov beaktas, till exempel att maten innehåller tillräckligt med pro-
tein och fibrer. I färdigmaten är det viktigt att den är identifierbar såväl vad gäller råvarorna 
och deras smak, matens struktur som utseendet. Konsumenterna önskar att färdigmaten skulle 
innehålla betydligt mera grönsaker än nu i en eller annan form. Man vill inte att färdigmaten 
är ”för” färdig. Det är bra om någon form av frihet finns kvar för den som äter, till exempel att 
man får krydda eller kombinera olika delar av maten själv. Utöver mikromåltider intresserar 
även djupfrysta portioner därför att de är lätta att spara, och om användningen av tillsatsäm-
nen kan minskas eller undvikas genom djupfrysning är det ett extra plus.
Konsumenterna är inte särskilt intresserade av färdigmat riktad speciellt till äldre. Däremot 
önskar man att utbudet av färdigmat i allmänhet skulle göras tydligare. En förbättrad kvalitet 
på färdigmaten överlag gagnar inte enbart de äldre, utan alla konsumenter. Inte heller affä-
rernas s.k. senioravdelningar fick något stort understöd. Man upplever det som viktigt att de 
äldres behov beaktas i affärerna, men det ska ske så diskret som möjligt.
Vad gäller hemleveranserna av mat var det största problemet rätternas temperatur och själva 
leveranserna. Även råvarornas kvalitet borde förbättras och huvudråvarans, till exempel köttets 
eller fiskens andel borde ökas, redan för att höja proteinhalten i portionerna. Portionerna borde 
förses med tydliga datummärkningar. Konsumenterna önskade att i stället för leverans enbart 
till adressen, kunde tjänsten förädlas för att bli mera människocentrerad. Till exempel så att 
matens leverantör skulle se till att den förvaras på rätt sätt och i vissa fall skulle även uppvärm-
ning höja servicenivån betydligt, i synnerhet i de fall där konsumenten lider av minnessvaghet.
En bra förpackning är lättöppnad och kan dessutom användas vid uppvärmningen. Man 
anser det viktigt att de olika delarna i måltidsförpackningen hålls separat från varandra. De 
svarande ser fram emot enkelt förpackade måltider i framtiden med återvinningsbara för-
packningsmaterial, för att mängden förpackningsavfall ska minska. Tydliga produktuppgif-
ter ska gå att hitta på förpackningarna utan problem. Till exempel bäst före-datum och sista 
förbrukningsdatum ska vara lätta att hitta på förpackningen, eftersom det är viktigt för äldre 
att bedöma matens färskhet genom dessa.
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seniors’ views on appetising meals and user-friendly packages
Helena Tuorila, Katja Järvelä
The study examines the criteria set by elderly consumers for appetising meals and user-friendly 
packages. The research material was gathered via the role-playing method and group discus-
sions. In all, 266 consumers contributed to the project by giving their opinions. 
The consumer survey indicates that the ready meals available in shops do not correspond to 
elderly consumers’ concept of meals. In addition to ready-prepared food to be heated, senior 
consumers would like their meal to include a vegetable side dish such as a salad, along with 
bread, coffee and something else to drink, and a dessert. The most important obstacles to using 
ready meals are their unpleasant taste, the additives they contain, their dubious appearance 
and texture, and high price. The use of ready meals is discouraged also by consumers’ values. 
Elderly consumers place high value on preparing their food themselves. Preparing their meals 
also provides them with an important opportunity to maintain their capacity.
A good ready meal is tailored to senior consumers’ tastes. Senior-targeted ready meals should 
take account of elderly consumers’ special nutrition needs, such as sufficient intake of proteins 
and fibre. An important criterion for a good ready meal is that its raw materials and their taste, 
as well as its texture and appearance, be identifiable. Elderly consumers would like ready meals 
to contain more vegetables, in one form or another. They do not want a ready meal to be overly 
processed. It is good to leave some room for the consumer to season the meal or combine its 
various components, for example. In addition to microwave meals, frozen meals provide an 
interesting option, as they are easy to store and keep well – particularly if freezing makes it 
possible to reduce or avoid the use of additives.
Elderly consumers were not very interested in ready meals tailored for senior consumers; 
instead, they suggested that ready-meal offerings be clarified in general. Improving all aspects 
of food quality would serve not only elderly consumers but consumers of all ages. ‘Senior 
departments’ in food shops did not receive much support either. Elderly consumers find that 
paying attention to their needs in food shops is important, but this should be done as discreetly 
as possible.
The most important problems with home-delivered meals as identified in the study had to 
do with the temperature and delivery of the meals. In addition, the quality of raw materials 
should be improved and the percentage of the main food substance, such as meat or fish, 
should be increased, even if only for higher protein content of the portions. The portions 
should also be equipped with clear date marks. Also, senior consumers would like to have the 
home-delivery service further developed: in addition to delivery, it could have more customer-
oriented components. For instance, the person delivering the food could ensure that the custo-
mer stores the foods correctly and in some cases also heat the portions. This would improve the 
service considerably, particularly for those elderly consumers suffering from memory problems.
A good meal package is easy to open, and the food can be heated in it. It is important 
that the individual items in the meal be placed in their own compartments in the package, 
as consumers do not want the items to be mixed with each other. At the same time, for the 
future, elderly consumers would like to have meals packaged in simple recyclable packages, to 
minimise the amount of packaging waste. Packages must be equipped with clear product infor-
mation that can be found easily. For example, elderly consumers would like to have packages 
on which ‘best before’ and ‘use by’ dates can be found easily, allowing assessment of the food’s 
freshness.
Key words
Food, meals, package, elderly

esIPUHe
Suomen väestö vanhenee merkittävästi seuraavien vuosikymmenien aikana. Väestön ikäänty-
minen haastaa pohtimaan, millä tavalla iäkkäiden kansalaisten tarpeista huolehditaan tulevai-
suudessa. Hyvä ravitsemus on keskeinen osa ikäihmisten hyvinvointia ja terveyttä. Monien 
ikääntyvien ongelmana on ruokavalion yksipuolisuus ja niukkuus. Huonon ruokailun tiedetään 
olevan yhteydessä ikääntyville maistuvan ruoan heikkoon saatavuuteen. Myös taloudellisilla ja 
fysiologisilla tekijöillä on omat vaikutuksensa; ruokavalinnoissa on usein kysymys siitä, mihin 
on varaa ja mihin kykenee. Samaan aikaan kaikissa ikäryhmissä ruokatottumukset yksilöllis-
tyvät. Maksukykyiset ja laatutietoiset seniorit asettavat hekin ruoalleen omat vaatimuksensa.
Jokapäiväinen ruoka lienee useimmille meistä asia, jonka sisällöstä ja laadusta haluamme 
päättää itse. Ikääntyvät eivät poikkea tässä muista ikäryhmistä. Mahdollisuus selvitä päivittäi-
sestä ruokailusta omin voimin kotiloissa on iäkkäiden jaettu toive. Heidän kotona asumistaan 
kuin myös yleistä hyvinvointia voidaan tukea tarjoamalla ruokia ja pakkauksia sekä ruokapal-
veluita, joissa ikääntyvien tarpeet ja toiveet on otettu huomioon.
Tämä tutkimus tuo esille ikääntyvien kuluttajien ruokaaan, aterioihin ja ateriapakkauksiin 
liittyviä kokemuksia ja näkemyksiä. Tutkimus on osa laajempaa Seniori-Sapuska-kehittämis-
hanketta, joka toteutetaan Teknologian tutkimuskeskus VTT:n ja Kuluttajatutkimuskeskuksen 
(KTK) yhteistyönä. Hankkeeseen osallistuvat myös Taloustutkimus ja Muotoilun ja Median 
Palvelukeskus DF Oy. Lisäksi mukana on yhdeksän yritystä, jotka edustavat elintarvike- ja 
pakkausteollisuutta ja ruokapalveluja. Koko hankkeen koordinoinnista vastaa VTT. Kehittä-
mishanke toteutetaan Tekesin tuella. Hankkeen johtoryhmässä ovat edustettuina Tekes, Apetit 
Pakaste Oy, Atria Suomi Oy, Espoo Catering, Finncatering Oy, HK Ruokatalo Oy, Huhtamäki 
Foodservice Finland OY, Palmia, Saarioinen Oy, Stora Enso Oyj, Taloustutkimus Oy, VTT 
ja KTK. Kuluttajatutkimuskeskus esittää parhaimmat kiitokset yhteistyöstä rahoittajalle sekä 
hankkeen johtoryhmälle.
Nyt raportoitavan kuluttajatutkimuksen ovat toteuttaneet erikoistutkija Helena Tuorila 
ja tutkija Katja Järvelä. Lämpimät kiitokset heille tehdystä työstä kuin myös tutkimustyön 
eri vaiheissa avustaneille ja käsikirjoitusta kommentoineille KTK-laisille sekä koko hankkeen 
aktiiviselle tutkimusryhmälle. Erityisen lämmin kiitos kuuluu niille reilulle kahdelle ja puolelle 
sadalle kuluttajalle, jotka ovat antaneet näkemyksensä tutkimuksen käyttöön eläytymistari-
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Ikääntyvien kuluttajien määrä lisääntyy. Yli 65-vuotiaiden osuuden väestöstä arvioidaan 
nousevan nykyisestä 17 prosentista 27 prosenttiin vuoteen 2040 ja 29 prosenttiin vuo-
teen 2060 mennessä. Eläkeikäisten eli 65 vuotta täyttäneiden ja tätä vanhempien määrä 
lähes kaksinkertaistuu nykyisestä 905 000:sta 1,79 miljoonaan vuoteen 2060 mennessä. 
Yli 85-vuotiaiden osuuden väestöstä ennustetaan nousevan 2 prosentista 7 prosenttiin ja 
heidän määränsä nykyisestä 108 000:sta 463 000:een. (Tilastokeskus 2009.)
Maksukykyiset ja laatutietoiset ikääntyvät kansalaiset muodostavat huomattavan 
kuluttajaryhmän tulevaisuudessa. Lukuisten tutkimusten perusteella tiedetään, että 
ikääntyvät haluavat asua mahdollisimman pitkään omassa kodissaan tutuissa oloissa. 
Ikääntyvien hyvinvointia ja itsenäistä selviytymistä voidaan tukea tarjoamalla heille hei-
dän tarpeidensa ja toiveidensa mukaisia maistuvia elintarvikkeita ja aterioita sopivan-
kokoisista ja helppokäyttöisistä pakkauksista. Terveellisiä ruokatottumuksia edistämällä 
voidaan myös torjua keskeisten kansansairauksiemme syntymistä ja etenemistä (Helldán 
ym. 2011).  
Ikääntyvät kuluttajat muodostavat merkittävän ravitsemuksellisen erityisryhmän. 
Ikääntymisen myötä aistitoiminnot ja fyysinen terveys heikkenevät. Näiden lisäksi 
ikääntymiseen liittyy monenlaisia sosiaalisia ja taloudellisia muutoksia, joilla voi olla 
vaikutusta ikääntyvän henkilön ravitsemustilaan. Monilla ikääntyvillä runsas lääkkeiden 
käyttö vähentää ruokahalua ja siten saattaa johtaa painon laskuun ja terveydentilan heik-
kenemiseen entisestään. Ravitsemusongelmien riski on suurin yli 80-vuotiailla (Valtion 
ravitsemusneuvottelukunta 2010).
Monet ikääntyvät syövät yksipuolisesti ja niukasti. Huono ruokailu on yhteydessä 
ikääntyville maittavan ruoan kehnoon saatavuuteen. Esimerkiksi vain joka neljäs iäkäs 
ateriapalvelun käyttäjä raportoi saavansa mieleistään ruokaa ainakin muutamia kertoja 
viikossa. Lisäksi aterian koko on useimmille liian suuri. (Sampo-Viitaniemi 2007.)
Tämä tutkimus on osa laajempaa Seniori-Sapuska-hanketta. Seniori-Sapuska (Iäk-
käille kuluttajille räätälöityjen elintarvikkeiden, aterioiden ja pakkausten kehittämis-
hanke) on VTT:n ja Kuluttajatutkimuskeskuksen yhteishanke. Hankkeen tavoitteena 
on parantaa iäkkäiden kuluttajien hyvinvointia paremman ravitsemuksen kautta kehit-
tämällä iäkkäille kuluttajille maittavia elintarvikkeita ja aterioita joukkoruokailuun sekä 
vähittäismyyntiin helppokäyttöisissä ja sopivankokoisissa pakkauksissa.
2 3
Hanke toteutetaan kahdessa vaiheessa (ks. kuva 1). Ensimmäisessä selvitysvaiheessa 
määritellään kuluttajatutkimuksella, mitkä ovat nykypäivän ikääntyvien kuluttajien kri-
teerit ”hyvälle” aterialle: mitkä muun muassa ovat heidän makukriteerinsä, miten he 
haluaisivat ruoan nauttia ja mitkä ovat tuotepakkausta koskevat tarpeet. Hankkeen toi-
sessa kehitysvaiheessa kehitetään iäkkäiden kuluttajien tarpeiden ja osallistuvan suunnit-
telun (aistinvaraisen arvioinnin) avulla räätälöityjä elintarvikkeita ja aterioita joukkoruo-
kailuun ja vähittäismyyntiin myytäväksi helppokäyttöisissä pakkauksissa. 
Tässä raportissa kuvataan Kuluttajatutkimuskeskuksen ensimmäisessä selvitysvai-
heessa toteuttama tutkimus, jossa ikääntyvien kuluttajien näkemyksiä hyvästä ateriasta 
ja ateriapakkauksesta kerättiin niin eläytymismenetelmällä kuin ryhmäkeskusteluilla.
Tutkimusraportti rakentuu seuraavasti: Johdantoluvun jälkeen tutkimuksen toisessa 
luvussa kuvataan eläytymismenetelmä- ja ryhmäkeskusteluaineistot sekä niiden analysoi-
minen. Tämän jälkeen tutkimuksen tulokset esitetään kolmessa keskeisessä pääluvussa. 
Kolmannessa luvussa kuvataan kaupan tarjoamiin valmisruokavaihtoehtoihin liittyvät 
tulokset. Neljännessä luvussa paneudutaan ikääntyviin kuluttajiin ruokateollisuuden ja 
kaupan asiakkaina. Viidennessä luvussa tarkastellaan ikääntyviä kuluttajia ruokapalve-
lujen asiakkaina. Viimeisessä kuudennessa luvussa pohditaan tutkimuksen tuloksia sekä 
esitetään tutkimuksen keskeiset tulokset tiivistettynä.  
Seniori-Sapuska-tutkimushankkeen eteneminen.
Consumer Research among Older Consumers
Criteria for Taste Criteria for Texture Criteria for Package
Criteria for Product Development
Food Development Package Development
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32  TUTKImUsmeneTelmäT Ja aIneIsTo
Seniori-Sapuska-hankkeen ensimmäisessä selvitysvaiheessa tehtävän kuluttajatutkimuk-
sen tavoitteena oli kerätä tietoa suoraan ikääntyviltä kuluttajilta siitä, miten he näkevät 
hyvän aterian ja ateriapakkauksen. 
Ikääntyvät kuluttajat jaettiin tutkimuksessa kahteen ryhmään. Tutkimuksen koh-
teena olivat pääosin vielä työelämässä mukana olevat 55–64-vuotiaat sekä yli 64-vuoti-
aat henkilöt. Koska ikä ei ole ainoa kuluttajia eri segmentteihin luokitteleva tekijä, vaan 
henkilön fyysisellä ja psyykkisellä kunnolla on ratkaiseva merkitys toimintakykyyn, jaet-
tiin yli 64-vuotiaat edelleen kahteen tarkasteltavaan ryhmään: itsenäisesti kotona asuviin 
henkilöihin ja palvelutalossa asuviin henkilöihin.
Tietoa kerättiin niin eläytymismenetelmällä kuin ryhmäkeskusteluilla, jotka seuraa-
vaksi esitellään yksityiskohtaisemmin. 
2.1  eläytymismenetelmäaineiston kerääminen
Tutkimuksen ensimmäinen aineisto kerättiin eläytymismenetelmällä. Eläytymismene-
telmä soveltuu hyvin tähän tutkimukseen, sillä tavoitteena on kerätä tietoa siitä, minkä-
laisia ominaisuuksia ikääntyvät kuluttajat liittävät hyvään tai huonoon ateriaan. Eläyty-
mismenetelmä valittiin tutkimuksen aineistonhankintamenetelmäksi siksi, ettei haluttu 
ohjata ja rajoittaa tutkimukseen osallistuvilta henkilöiltä saatavaa informaatiota ennalta 
laadituilla kysymyksillä. Eläytymismenetelmä tarjoaa suhteellisen luonnollisen tilanteen 
monipuolisen tutkimusaineiston tuottamiseen. Menetelmällä saadaan sellaista ensikä-
den tietoa kuluttajien ajatuksista, mitä esimerkiksi kyselyillä ja haastatteluilla ei välttä-
mättä saada. 
Eläytymismenetelmä on myös tervetullut poikkeus tutkimuksen kohteena olevien 
henkilöiden näkökulmasta tavanomaisten kysely- ja haastattelututkimusten tulvassa. 
Vaikka menetelmä on esimerkiksi kyselyä työläämpi, kykenee tutkimushenkilö tuomaan 
eläytymismenetelmässä paljon vapaammin oman näkemyksensä tutkittavasta asiasta 
esiin kuin monissa muissa aineistonkeruumenetelmissä. Tutkimuksen kohteena olemi-
nen saattaa näin tuntua mielekkäämmältä.
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Eläytymismenetelmä on nimityksenä vapaa suomennos englanninkielisestä Role 
Playing -termistä. Menetelmä on tiedonhankintamenetelmänä melko uusi. Alkujaan 
sitä on käytetty laboratoriokokeiden osana. Nykyisen käytön lähtökohtana on kuitenkin 
laboratoriokokeisiin kohdistunut kritiikki. Kun laboratoriokokeissa pyritään rajoitta-
maan koehenkilöiden toimintaa, voi eläytymismenetelmässä tutkimuksen kohdehenkilö 
toimia aktiivisena ja ajattelevana olentona. (Käyhkö 2007, 116.)
Eläytymismenetelmää on käytetty Suomessa etenkin sosiologiassa ja sosiaalipsykolo-
giassa (Eskola 1997; Saaranen & Eskola 2003). Suomessa eläytymismenetelmäkokeilut 
käynnistyivät 1980-luvun alkupuolella. Vuosien aikana menetelmä on vakiinnuttanut 
paikkansa. Eläytymismenetelmän juuret ovat angloamerikkalaisessa tutkimuksessa, 
mutta sen viime vuosien kehitystyö on tapahtunut nimenomaan Suomessa. (Eskola 
2007, 73.)
Eläytymismenetelmällä tutkimusaineiston keräämisen keinona tarkoitetaan lyhyiden 
tarinoiden kirjoittamista tutkijan antamien ohjeiden mukaan. Tutkimushenkilöt saavat 
kehyskertomuksen, jonka herättämien mielikuvien mukaan he kirjoittavat pienen tari-
nan. Tarinoissa kirjoittaja mielikuvituksellaan vie kehyskertomuksessa esitetyn tilanteen 
eteenpäin tai kuvaa, mitä on täytynyt tai voinut tapahtua ennen kehyskertomuksessa 
esitettyä tilannetta. Eläytymismenetelmän yhtenä perusajatuksena on, että kertomusten 
kirjoittajien katsotaan kykenevän havaitsemaan, erittelemään ja tulkitsemaan erilaisia 
tilanteita. Eläytymismenetelmäkertomukset eivät välttämättä ole kuvauksia todellisuu-
desta, vaan mahdollisia kertomuksia siitä, mikä saattaa toteutua ja mitä eri asiat mer-
kitsevät. Eläytymismenetelmäkertomuksissa tulee esiin, mitä kertomusten kirjoittajat 
ajattelevat kyseisestä aiheesta. (Eskola 2007, 71.)
Eläytymismenetelmässä hyödynnetään kokeellisen tutkimuksen logiikkaa. Olennaista 
menetelmän käytössä on kehyskertomusten variointi eli samasta peruskehyskertomuk-
sesta on ainakin kaksi versiota, jotka poikkeavat toisistaan joltakin keskeiseltä seikal-
taan muun tarinan jäädessä ennalleen. Eläytymismenetelmässä on keskeistä juuri tämän 
vaihtelun vaikutuksen selvittäminen: mikä tarinoissa muuttuu, kun kehyskertomuksessa 
muutetaan jotain keskeistä elementtiä. Variointi erottaa eläytymismenetelmän monesta 
muusta tiedonhankintamenetelmästä ja korostaa samalla menetelmän erityistä luon-
netta. Kirjoitetut kertomukset itsessään ovat mielenkiintoisia, mutta vasta varioinnin 
vaikutuksen selvittäminen tuo esiin menetelmän tarjoamat tutkittavan ilmiön erityis-
piirteet. Näin eläytymismenetelmäaineistot voi analysoida ikään kuin kahteen kertaan. 
Ensin kertomuksia analysoidaan kuin mitä tahansa laadullista aineistoa, mutta sitten 
huomio kiinnitetään variaatioon ja sen tuomiin muutoksiin aineistossa. (Eskola 2007, 
72.) Kehyskertomusten varioinnissa on tärkeä huomata, että vaikka kehyskertomuksissa 
mekaanisesti varioidaankin jotain tiettyä seikkaa ja pidetään muut seikat näennäisesti 
samoina, eivät tarinan muut elementit silti pysy vakioina. Kun kehyskertomuksen yhtä 
elementtiä muutetaan, saavat tarinan muutkin osat uuden merkityksen, koska tilanteen 
logiikka on toinen. 
Tässä tutkimuksessa käytettiin kahta kehystarinaa. Kehyskertomuksissa variointi liit-
tyi hyväksi ja huonoksi koettuun ateriaan. Tutkimuksessa käytetyt kehyskertomukset 
olivat seuraavat: 
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 Olet eläkkeellä. On tavallinen arkipäivä. Tästä ei ruoka enää parane, ajat-
telet tyytyväisenä nauttimasi aterian päätteeksi. Mikä siitä teki niin erin-
omaisen? Eläydy tilanteeseen ja kuvaile ateriaa, jonka olet juuri syönyt: mitä 
söit ja miltä ruoka näytti, tuoksui, tuntui ja maistui? Kerro myös, millai-
sessa tilanteessa söit aterian? Nautitko ateriasi yksin vai seurassa? Kotona 
vai jossain muualla? Istuitko keittiössä pöydän ääressä vai katselitko kenties 
samalla televisiota? Valmistitko aterian itse vai saitko sen valmiina jostakin? 
KEHYSTARINA 2
 Olet eläkkeellä. On tavallinen arkipäivä. Tästä ei ruoka enää huonone, 
ajattelet pettyneenä syömäsi aterian päätteeksi. Mikä siitä teki niin huonon? 
Eläydy tilanteeseen ja kuvaile ateriaa, jonka olet juuri syönyt: mitä söit ja 
miltä ruoka näytti, tuoksui, tuntui ja maistui? Kerro myös, millaisessa tilan-
teessa söit aterian? Nautitko ateriasi yksin vai seurassa? Kotona vai jossain 
muualla? Istuitko keittiössä pöydän ääressä vai katselitko kenties samalla 
televisiota? Valmistitko aterian itse vai saitko sen valmiina jostakin? 
Edellä esiteltyjen kehyskertomusten varioinnilla muodostettiin käsitys siitä, minkälai-
nen on hyvä tai huono ateria ikääntyvien mielestä. Menetelmän vahvuutena pidetään 
sitä, että se ei kahlitse vastaajaa olemassa olevaan elinympäristöönsä ja sen mahdollisesti 
asettamiin rajoitteisiin. Sen sijaan vastaaja voi vapaasti eläytyä, käyttää mielikuvitustaan, 
tuoda esiin omia ajatuksiaan ja toiveitaan, sekä selittää mitä erilaiset asiat merkitsevät. 
Kun esitystapa on kirjallinen, vastaaja voi rauhassa kehitellä ajatuksiaan, harkita asioita ja 
kertoa niistä omaehtoisesti muiden toiveista ja ajatuksista välittämättä tai häiriintymättä. 
Häntä ei pakoteta ilmaisemaan näkemyksiään ennakkoon määrätyllä tavalla, kuten kyse-
lylomakkeeseen vastatessa.
Tutkimushenkilöille annettiin lyhyet, mutta silti riittävän virikkeelliset kehyskerto-
mukset. Kehyskertomuksista karsittiin kaikki epäolennainen ja keskityttiin tärkeimpiin 
seikkoihin. Täsmällisillä kehyskertomuksilla pyrittiin välttämään se vaara, että tarinan 
kirjoittaja ryhtyy tutkimuksen tekijöiden sijaan varioimaan tarinaa. Pitkissä kehyskerto-
muksissa ongelmia aiheuttaa helposti yksityiskohtien runsaus, jolloin kertomusten kir-
joittajat ikään kuin vastaavat kehystarinan sisään piilotettuihin kysymyksiin ja unohtavat 
oman vapaan ajattelunsa tarinoita kirjoittaessaan. Mitä enemmän kehystarina tarjoaa 
kirjoittajalle erilaisia vihjeitä, sitä todennäköisempää on myös, että kirjoittajat kirjoitta-
vat aivan eri asioista (Eskola & Suoranta 1998, 114). 
Kehyskertomuksien toimivuutta testattiin Kuluttajatutkimuskeskuksen henkilö-
kunnalla ennen varsinaista aineistonkeruuta. Testauksen perusteella kehyskertomuk-
siin tehdyt muutokset eivät kohdistuneet niinkään niiden sisältöön vaan enemmänkin 
kieliasuun. 
Kehyskertomuksia lähetettiin yhteensä 600 henkilölle. Kehyskertomus 1 lähetettiin 
150:lle 55–64-vuotiaalle ja 150:lle yli 64-vuotiaalle henkilölle. Kehyskertomus 2 lähe-
tettiin samoin 150:lle 55–64-vuotiaalle ja 150:lle yli 64-vuotiaalle henkilölle. Vastaajat 
poimittiin Kuluttajatutkimuskeskuksen kuluttajapaneelista1. Koska panelisteja ei ollut 
1  Kuluttajapaneeli on Kuluttajatutkimuskeskuksen kokoama ja ylläpitämä henkilörekisteri tutkimusaineistojen 
keruuta varten. Paneeliin kuuluu noin 600 täysi-ikäistä jäsentä eri puolelta Suomea kuuden kuntaryppään alueelta.
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tarvittavaa 300 henkilöä kummassakin ikäryhmässä, poimittiin puuttuvat henkilöt 
väestötietojärjestelmästä.
Eläytymismenetelmäaineisto kerättiin lokakuussa 2011. Kertomusten kirjoittajat sai-
vat A4-paperiarkin kokoisen monisteen, johon kehystarina oli kirjoitettu. Tutkimushen-
kilöt saivat kirjoittaa tarinansa kehystarinan perään tai erilliselle paperille oman valin-
tansa mukaan. Vastauksia palautettiin 211 kappaletta. Vastausprosentiksi muodostui 
näin 35 prosenttia. 
Saaduista vastauksista 56 kertomusta kuvaa hyvää ateriaa ja 155 kertomusta puoles-
taan huonoa ateriaa, mikä sinänsä on mielenkiintoinen havainto. Epätoivottavan tilan-
teen kuvaaminen on selvästikin innostanut vastaajia enemmän kuin tilanteen, missä 
asiat ovat hyvin.  Aikaisemmissa tutkimuksissa on todettu, että 15–20 tarinaa kustakin 
kehystarinavariaatiosta riittää saavuttamaan kyllääntymispisteen ja tuomaan esiin sen 
teoreettisen peruskuvion, mikä kyseisellä kertomuksella on mahdollisuus saada (Eskola 
2007). Tässä tutkimuksessa aineiston kyllääntyminen alkoi tulla esiin jo jonkin verran 
aikaisemmin, 10–15 tarinan lukemisen jälkeen kummassakin aineistossa. 
Enemmistö saaduista kertomuksista tuli naisilta, joiden osuus vastaajista oli 62 pro-
senttia. Miesten 38 prosenttia ei silti voida pitää huonona. Sukupuolten välistä eroa 
voitaneen selittää sillä, että kertomuksen kirjoittaminen lienee helpompaa naisille kuin 
miehille. Nuorin vastaaja oli 54-vuotias ja vanhin 81-vuotias. Näiden ääripäiden välillä 
vastaukset jakaantuivat yllättävän tasaisesti eri-ikäisten henkilöiden kesken. Kaksi kol-
masosaa vastaajista asui puolisonsa kanssa ja noin kolmannes asui yksin. Yli puolet vas-
taajista (56 %) asui Etelä-Suomen läänissä. 27 prosenttia asui Länsi-Suomen läänissä. 
Itä-Suomen läänistä vastauksia saatiin 10 prosentin verran, Oulun läänistä 7 prosentin 
ja Lapin läänistä yhden prosentin verran. Korkea-asteen koulutus vastaajista oli 27 pro-
sentilla, keskiasteen 45 prosentilla ja perusasteen 27 prosentilla. Lähes 70 prosenttia 
vastaajista oli eläkkeellä. Kokopäivätyössä kävijöitä oli 18 prosenttia. Loput olivat osa-
aikaeläkkeellä, osa-aikatyössä tai merkinneet pääasialliseksi toiminnakseen kohdan muu 
(aikuisopiskelija, yrittäjä, työtön, omaishoitaja).
Suurin osa kaikista tarinan kirjoittajista on kirjoitusten sisällön perusteella paneu-
tunut tehtävään ja pohtinut hyvään tai huonoon ateriaan liittyviä tekijöitä. Annettua 
tehtävänantoa on noudatettu kuuliaisesti. Tarinoiden kirjoittajista hyvin pieni osa näyt-
tää suhtautuneen välinpitämättömästi annettuun tehtävään. Kehyskertomukset olivat 
saadun aineiston perusteella toimivia. Kirjoitetut kertomukset antoivat runsaasti tietoa 
hyvää ja huonoa ateriaa jäsentävistä tekijöistä. 
Aineistosta nousee esiin se mielenkiintoinen piirre, että hyvästä ateriasta kertoviin 
kertomuksiin verrattuna huonoa ateriaa kuvaavat tarinat ovat kielellisesti kuvailevampia 
ja monisanaisempia. Ei-toivottujen piirteiden kuvaamisessa ollaan yksityiskohtaisempia 
kuin hyviksi ja toivotuiksi koettavien piirteiden esiin tuomisessa. Yllättävä piirre aineis-
tossa tosin on se, että jotkut henkilöt, joita pyydettiin kertomaan huonosta ateriasta, 
kertoivatkin hyvästä ateriasta. Mietittäväksi jää, voidaanko tämä tulkita luetun ymmär-
tämättömyydeksi vai tarkoitukselliseksi kapinoinniksi huonoa ateriaa vastaan. 
Toisaalta vastaajien kirjoittamista kertomuksista ja vastauksista nousee esiin huo-
non aterian ja ruoan kyseenalaistaminen. Erityisesti vanhimmat vastaajat kokevat, 
ettei huonoa ruokaa ole muu kuin pilaantunut ruoka. Kaikki syötävä ruoka on hyvää, 
sillä vastaajat ovat eläneet ajan, jolloin ruokaa ei ollut saatavilla samalla tavoin kuin 
nyky-yhteiskunnassa.
72.2  ryhmäkeskusteluaineiston kerääminen
Tutkimuksen toinen aineisto kerättiin ikääntyville kuluttajille järjestetyillä ryhmäkes-
kusteluilla. Ryhmäkeskustelujen valinta aineistonkeruumenetelmäksi oli perusteltavissa 
sillä, että keskusteluissa osallistujilla on mahdollisuus vapaasti tuoda esiin näkemyksi-
ään ikääntyvälle henkilölle hyvästä ateriasta ja ateriapakkauksesta. Menetelmänä ryh-
mäkeskustelu on joustava, koska keskustelun kuluessa keskustelunvetäjä voi saman tien 
tehdä tarkennuksia esitettyihin näkemyksiin. Tämä on erityisen hyödyllistä silloin, kun 
kyseessä on vielä ideoinnin asteella olevat innovaatiot, joihin toivotaan saatavan ajatuk-
sia käyttäjien näkökulmasta. Keskusteluissa osallistujat saavat mahdollisuuden muokata 
tutkijan asettamat kysymykset uudelleen omaa kokemusmaailmaansa paremmin vastaa-
viksi. Näin saatetaan saada esiin sellaisiakin ajatuksia, joita tuotekehitys tai tutkimus ei 
ole tullut huomioineeksi. 
Osaavan keskustelunvetäjän luotsaamana keskusteluryhmän sisäinen dynamiikka 
tuottaa paljon uutta tietoa. Ryhmäkeskustelujen yksi ominaispiirre on se, että tuodessaan 
esille erilaisia ja ristiriitaisia näkemyksiä osallistujat joutuvat perustelemaan ja suhteutta-
maan niitä muiden näkökantoihin (Patton 1990). Ryhmissä saadaan toisaalta tietoa siitä, 
mitä ihmiset ajattelevat ja millaisia näkemyksiä keskustelijoilla on tutkittavasta ilmiöstä, 
mutta myös siitä, miksi heillä on juuri tietynlaisia ajattelutapoja (Morgan 1988). Par-
haimmillaan osallistujat stimuloivat toisiaan siten, että ryhmä yhdessä tuottaa rikkaam-
paa tietoa, kuin mitä saataisiin kerättyä yksilökeskeisillä aineistonkeruumenetelmillä.
Ryhmäkeskusteluja järjestettiin kaiken kaikkiaan kahdeksan. Marras-joulukuussa 
2011 järjestettiin kolme keskustelua 55–64-vuotiaille. Yhteensä keskusteluihin osallis-
tui 22 henkilöä, joista 13 oli naisia ja 9 miehiä. Yli 64-vuotiaiden keskustelut tehtiin 
helmikuussa 2012. Myös näihin kolmeen keskusteluun osallistui yhteensä 22 henkilöä, 
joista 13 oli naisia ja 9 miehiä. Edellä mainittuihin keskusteluihin osallistuneet henkilöt 
poimittiin Kuluttajatutkimuskeskuksen Kuluttajapaneelin jäsenistä.
Maaliskuussa 2012 järjestettiin kaksi ryhmäkeskustelua palvelutaloissa asuville henki-
löille. Ensimmäinen näistä toteutettiin Espoon keskuksen palvelutalossa. Keskusteluun osallistui kaksi miestä ja neljä naista. Toinen ryhmäkeskustelu järjestettiin Puistolan 
palvelutalossa ja siihen osallistui neljä naista ja yksi mies. Näihin ryhmäkeskusteluihin 
osallistui siis yhteensä 11 palvelutalon asukasta, ja kaikkiin kahdeksaan ryhmäkeskuste-
luun siten kaiken kaikkiaan 55 henkilöä.
Kaksi tutkijaa toteutti ryhmäkeskustelut tehtäviä vaihdellen. Vuoronperään toinen 
tutkijoista toimi keskustelun vetäjänä ja toinen tutkija havainnoi keskustelua ja teki siitä 
tarkat muistiinpanot.
Keskustelujen jäsentämistä varten laadittiin kaksi hieman toisistaan poikkeavaa kes-
kustelurunkoa, yksi versio kuuteen ensimmäiseen ryhmäkeskusteluun ja toinen versio 
kahteen palvelutalon asukkaille järjestettyyn keskusteluun (liitteet 1 ja 2). Keskustelu-
runkojen ja niiden teemojen laadinnassa hyödynnettiin eläytymismenetelmällä saatua 
aineistoa. Kuusi ensimmäistä keskustelua jakaantuivat sisällöllisesti kahteen pääteemaan. 
Ensin aiheena olivat tulevaisuuden ateriat ja tämän jälkeen tulevaisuuden ateriapakka-
ukset. Keskustelun alussa osallistujille selvennettiin tarkastelunäkökulma sekä muut 
määritelmät ja täsmennykset. Ateria määriteltiin miksi tahansa päivittäiseksi ateriaksi. 
Pääpaino keskusteluissa haluttiin säilyttää valmisaterioissa, mutta ateria saattoi tarkoit-
taa myös itse tehtyä, kaupasta hankittua valmista ateriaa tai kotiin tuotua ateriaa. Ate-
riapakkaukseksi määriteltiin edellä mainittujen aterioiden pakkaukset. Keskustelijoita 
pyydettiin irrottautumaan tämänhetkisestä tilanteesta ja kuvittelemaan omaa tulevai-
suuttaan 10–30 vuotta eteenpäin. Käytännössä tulevaisuusnäkökulman huomioiminen 
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osoittautui haasteelliseksi, sillä keskustelijoille oli helpompaa tarkastella aterioita ja ate-
riapakkauksia tämänhetkisestä tilanteesta käsin. Tulevaisuuden ikääntyvien tilanteeseen 
asennoituminen ei sen sijaan tuottanut ongelmia. Keskustelijoille korostettiin hankkeen 
kehittämisnäkökulmaa ja sitä, että yritetään kääntää huonot kokemukset mahdollisuuk-
siksi tulevaisuudessa. Myös tämänhetkiset käytännön rajoitukset pyydettiin unohtamaan 
ja ajattelemaan, että tulevaisuudessa kaikki asiat voi tehdä toisin.
Kahdessa palvelutaloasukkaille järjestetyissä keskustelussa runkoa tiivistettiin siten, 
että pääasiallisena teemana oli palvelutaloissa syödyt ateriat ja niihin kohdistuvat odo-
tukset. Tämä oli perusteltua ensinnäkin siksi, että palvelutalojen asukkaille ateriapakka-
uksilla ei oletettu olevan yhtä suurta merkitystä kuin niille ikääntyville, jotka hankkivat 
ruokansa pääasiallisesti itse kaupasta. Lisäksi palvelutalojen asukkaiden keskusteluissa 
pyrimme lyhentämään keskusteluun käytettyä aikaa, koska olimme tietoisia siitä, että 
osallistujien vireystila saattaisi vaihdella eivätkä kaikki välttämättä jaksaisi keskittyä 
pidempään keskusteluun. 
Ensimmäiset kuusi ryhmäkeskustelua kestivät keskimäärin kaksi tuntia. Palveluta-
loissa asuville järjestetyt keskustelut kestivät tunnin. Keskustelut olivat vilkkaita, sillä ate-
rioista ja ateriapakkauksista jokaisella osanottajalla oli paljon arkisia kokemuksia muiden 
kanssa jaettaviksi. Tämän takia kaikkia keskustelurungon yksityiskohtaisia kysymyksiä ei 
ollut tarpeen esittää vaan keskustelijat esittivät niistä spontaanisti näkemyksiään.
Ryhmäkeskustelujen tuottama tutkimusaineisto taltioitiin useammalla tavalla. Kes-
kustelutilanteessa toinen tutkijoista teki tarkat muistiinpanot, joiden avulla käytyä kes-
kustelua päästiin analysoimaan mahdollisimman nopeasti keskustelujen jälkeen. Sen 
lisäksi keskustelut tallennettiin äänitiedostoiksi, jotka myöhemmin purettiin sanatar-
kaksi tekstiaineistoksi.
2.3  aineiston analyysi
Tutkimuksen eläytymismenetelmällä kerätyn laadullisen aineiston analyysimenetelmänä 
käytettiin tässä tutkimuksessa teemoittelua2. Teemoittelulla etsittiin vastausta siihen, 
mitä ovat hyvään tai huonoon ateriaan ja ateriapakkaukseen liittyviä tekijöitä. 
Saatujen eläytymismenetelmäkertomusten analysoiminen aloitettiin järjestämällä 
aineisto kehystarinaversioiden mukaisiin ryhmiin. Tarinat luettiin läpi kokonaiskuvan 
saamiseksi. Kehystarinan variaatiot muodostivat analyysin aloittamiselle luontevat pää-
teemat. Pinnallinen myönteinen ja kielteinen aterian kuvaukseen liittyvä taso ei kui-
tenkaan riittänyt, vaan kertomuksissa paneuduttiin syvällisemmälle tasolle. Hyvää ja 
huonoa ateriaa kuvaavia tarinoita luettaessa nousi esiin tutkimuksen tavoitteen kannalta 
tärkeitä alateemoja, kuten miltä ruoka näytti, tuoksui, tuntui ja maistui, minkälainen 
kattaus ruokailutilanteessa oli, minkälaisessa tilanteessa ateria nautittiin ja miten ateria 
valmistettiin vai saatiinko se jostain valmiina. Teemarunko muuttui ja hioutui teemoja 
kuvaavien kirjallisten ilmaisujen pohjalta analyysin edetessä. 
Ryhmäkeskustelut analysoitiin siten, että keskustelijoiden esiin nostamat näkemykset 
ja näkemyksille antamat merkitykset saatiin esiin. Keskustelujen analysointi eteni aja-
2 Eläytymismenetelmällä tuotettua aineistoa voidaan analysoida eri tavoin. Eläytymismenetelmänaineiston 
monipuolisuus on erilaisissa lukutavoissa. Aineistoon voi halutessaan palata yhä uudelleen, lukutapaa vaihdellen. 
Eläytymismenetelmän perusidea eli kokeellisen ajattelun logiikan soveltaminen toteutuu erilaisten tarinoiden ver-
tailussa. (Eskola & Suoranta 1998.)
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sikkönä oli ateriaan/ruokaan ja pakkaukseen liittyvä lausuma. Keskustelukysymyksiin 
liittyvistä lausumista poimittiin tärkeät ilmaisut, minkä jälkeen pyrittiin ymmärtämään 
ilmaisuihin sisältyvät merkitykset. 
Tulosten tuottaminen ei tapahtunut suoraviivaisesti, vaan tulkinta ja ymmärtämi-
nen muodostivat spiraalimaisen keskinäisen kommunikaatioprosessin. Kokonaisuuden 
ymmärtäminen tapahtui osien kautta ja osien ymmärtäminen kokonaisuuden kautta. 
Analyysi edellytti vuoropuhelua eläytymismenetelmä- ja ryhmäkeskusteluaineistojen 
välillä kuin myös tutkijoiden kesken.
Kvalitatiivisessa tutkimuksessa tutkija on keskeinen tutkimusväline ja pääasiallisin 
luotettavuuden kriteeri. Tutkijan ratkaisut vaikuttavat tutkimuksen luotettavuuteen. 
Tulosten luotettavuuden kannalta on tärkeää, että aineistojen analysoinnin tuottamat 
rekonstruktiot tutkimushenkilöiden näkemyksistä hyvästä ateriasta ja ateriapakkauk-
sesta vastaavat alkuperäisiä konstruktioita. Tuloksia ei saa ylitulkita korottamalla ker-
tomuksissa esiintyneitä ilmaisuja sellaisiin merkityksiin, joihin niissä ei ole aineksia. 
Osoituksena ylitulkinnan välttämisestä raportissa tutkimustuloksia havainnollistetaan 
eläytymismenetelmäkertomuksista ja ryhmäkeskusteluista poimituilla sitaateilla. Esi-
tettävillä lainauksilla ei pelkästään elävöitetä tekstiä, vaan ennen kaikkea pyritään tuo-
maan aineistojen lähteinä olleiden henkilöiden ääni esiin. Esimerkit on valittu siten, 
että ne havainnollistavat omassa kontekstissaan vallitsevaa tilannetta parhaiten. Kielel-
lisesti esitettäviä sitaatteja on stilisoitu asiasisältöön vaikuttamattoman toiston poista-
miseksi. Jokainen lainaus on merkitty tunnisteella, josta käy ilmi se, mistä aineistosta 
sitaatti on peräisin sekä henkilön sukupuoli. Lainauksen jäljessä oleva e-kirjain viittaa 
eläytymismenetelmäaineistoon.
Raportissa esitetyt tulokset perustuvat siis sekä eläytymismenetelmällä että ryhmä-
keskusteluilla kerättyihin aineistoihin, ellei tekstissä erikseen viitata nimenomaisesti 
jompaankumpaan aineistoon. Pääsääntöisesti kaikki ruokaa koskevat näkemykset poh-
jautuvat molempiin aineistoihin, mutta pakkaukset lähinnä kuuteen ensimmäiseen ryh-
mäkeskusteluun, jotka käytiin kotonaan omillaan toimeentulevien 55–64-vuotiaiden ja 
yli 64-vuotiaiden kuluttajien kanssa.
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3  KaUPan TarJoamaT valmIsrUoKa-
vaIHToeHdoT
Kaupan tarjoamat valmisruokavaihtoehdot olivat esillä molemmissa aineistossa. Eläy-
tymismenetelmäaineiston tarinoissa kaupasta valmiina ostetut ateriat olivat enimmäk-
seen esimerkkejä kehnosta ruoasta, jotka esiintyivät vastaajien eläytyessä huonon aterian 
jälkeiseen tilanteeseen. Ryhmäkeskusteluissa kaupan tarjoamat valmisruokavaihtoehdot 
olivat keskeisiä keskustelun teemoja. Pääosa keskustelusta keskittyi pakattuun valmis-
ruokaan, mutta myös kaupan palvelutiskeistä ostettavista aterioista ja aterian osista 
puhuttiin. Tulosten tarkastelussa valmisruoalla viitataan ensisijaisesti pakattuihin valmi-
saterioihin (esim. mikrokeitot). Kun kyseessä on palvelutiskeistä ostettava valmisruoka, 
tämä mainitaan erikseen.
Tutkimukseen osallistuneiden ikäryhmä on haastava valmisruokien kehittämisen 
näkökulmasta. Valmisruokien käyttöä kuvaillaan lähinnä satunnaiseksi ja niihin suhtau-
dutaan melkoisen epäilevästi. Syitä tähän on monia. Paneudumme niihin ensimmäisessä 
alaluvussa.
Hyvä valmisruoka on ateriakokonaisuus, ei pelkästään lämmitettävä pääruoka. Se ei 
ole myöskään liian valmis, vaan jättää sijaa syöjän valinnoille esimerkiksi maustamisessa 
ja aterian osien yhdistämisessä. Hyvässä valmisruoassa ennen kaikkea maku, rakenne ja 
ulkonäkö ovat seikat, joiden tulee olla kohdallaan. Toisessa alaluvussa tarkastelemme 
tekijöitä, joiden varaan hyvä valmisruoka rakentuu.
Hyvä ruokapakkaus rakentuu viiden keskeisen tekijän varaan, jotka ovat helppo avat-
tavuus, monipuolinen käytettävyys, vaivaton hävitettävyys, selkeät ja helppolukuiset 
tuotetiedot sekä sopiva koko. Lisäksi pakkauksen visuaalisuudella, muotoilulla ja muilla 
ulkonäköseikoilla on oma merkityksensä sille, kuinka houkuttelevana kuluttaja pakka-
uksen kokee. Edellä mainitut tekijät käymme läpi luvussa 3.3.
3.1  valmisruoan käytön esteet
Jokainen ryhmäkeskustelu aloitettiin osallistujien esittelyllä ja samalla heitä pyydettiin 
muistelemaan, mikä oli itse kunkin nauttima paras valmisruoka, joka äkkiseltään muis-
tui mieleen. Valmisruokaa ei tässä vaiheessa määritelty tarkemmin, vaan se jätettiin osal-
listujien tehtäväksi. Kävi ilmi, että valmisruoan käsite on hyvin joustava. Useille keskus-
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telijoista valmisruoka on vastakohta itse tehdylle ruoalle: se on jonkun toisen tekemää 
ruokaa ja siten paras syöty valmisruoka saattoi olla esimerkiksi oman äidin valmistama 
karjalanpaisti tai lapsuuden ruiskuorinen joulukinkku.
Kun valmisruoka rajattiin kaupan tarjoamiin vaihtoehtoihin, keskustelu ohjautui 
suurimmaksi osaksi valmiiksi pakattuihin valmisaterioihin. Keskustelua hallitsi alusta 
alkaen kaksi seikkaa. Ensinnäkin valtaosalla oli vain vähän kokemusta valmisruokien 
käytöstä. Toiseksi valmisruokaa ei koettu valmiina ruokana.
Valmisruoan käyttötilanteita kuvailtiin lähes poikkeuksetta satunnaisina ja poikkeuk-
sellisina tavanomaisesta arjesta ja syömisen tilanteista. Tyypillisimmin valmisruokiin oli 
tutustuttu – tai jouduttu tutustumaan – sairaana ollessa, kiireessä tai remontin aikana, 
kun oma jaksaminen, ajan tai ruoanlaittomahdollisuuksien puute on estänyt ruoan val-
mistamisen itse. Joskus valmisruoka päätyy ostoskärryyn, koska sen sai ”puoleen hintaan”. 
Keskustelijoiden joukossa oli vain harvoja sellaisia, jotka kertoivat syövänsä valmisruokia 
suhteellisen usein. Tällöin kyseessä olivat usein työpaikalla syödyt lounaat. Muutamat 
keskusteluihin osallistuneista kertoivat syövänsä valmisruokia suhteellisen usein, koska 
ovat yksin asuvia eivätkä jaksa tai halua ”tuhlata” aikaa ruoanlaittoon. Taustalla saattoi 
olla myös se, ettei ruoanlaittoa koettu miellyttävänä tekemisenä ja ruoka ja syöminen 
nähtiin pikemminkin pakkona, joka on tavalla tai toisella hoidettava jaksaakseen tehdä 
itselleen tärkeitä asioita.
Valmisruoka ei ole valmista ruokaa. Tämä seikka kävi ilmi sekä eläytymistarinoissa 
että ryhmäkeskusteluissa. Ryhmissä osallistujat puhuivat ruoasta ateriakokonaisuutena, 
johon kuuluu pääruoka, jonkinlainen kasvislisäke, usein lisäksi vielä leipä, juoma, jälki-
ruoka ja kahvi. Etenkin eläytymisaineiston hyvää ateriaa kuvaavissa kertomuksissa toistui 
käsitys tällaisesta, usein vieläpä alkuruoankin sisältävästä kokonaisuudesta. Valmisruoka 
ei pysty täyttämään vaatimuksia, jotka hyvälle aterialle asetetaan. Se voi korkeintaan 
olla osa ateriaa, mikä käytännössä tarkoittaa, että syöjän on joka tapauksessa nähtävä 
vaivaa aterian koostamiseksi. Keskustelijat antoivat myös paljon omakohtaisia esimerk-
kejä valmisruoan tuunaamisesta, millä valmisruoasta tehdään enemmän omaa makua ja 
mieltymyksiä vastaavaa.
 ”Keittiössä minua odottaa jo lautasella Jalostajan pikkupizza höystettynä 
Balkan-makkaralla ja paistetulla munalla ja juustonsiivut päällä. Lisuk-
keena kurkkua ja tomaattia.” (Nainen 62 v., e)
Eläytymistarinoissa valmisruoka tuli esiin usein huonojen ateriakokemusten yhtey-
dessä. Sitä kuvailtiin samoin kuin ryhmäkeskusteluissakin, ehkä jopa vivahteikkaammin 
ja kuvaavammin.
Valmisruoan käyttöä jarruttavat yhtäältä valmisruokiin, toisaalta kuluttajien asen-
teisiin ja arvostuksiin sekä ruokailutapoihin ja -tottumuksiin liittyvät tekijät. Ryhmä-
keskusteluissa ensimmäinen perustelu valmisruokien karttamiselle oli yleensä se, että 
valmisruoka on ”harmaata mössöä”. Tämä nimenomainen ilmaisu toistui kerta toisensa 
jälkeen molemmissa aineistoissa. Se on oiva kielikuva, koska sen taakse kätkeytyy saman-
aikaisesti monia ruoan keskeisiä ominaisuuksia. Harmaalla mössöllä viitattiin saman-
aikaisesti niin ruoan makuun, rakenteeseen kuin ulkonäköön. Nämä puolestaan ovat 
yksittäisiä ominaisuuksia, jotka tulivat esille vahvasti myös sinällään.
 ”Taas tätä samaa valmismössöä, ajattelin syötyäni päivän ainoan ns. läm-
pimän aterian yksin istuen. Tällä kertaa onneksi keittiön pöydän ääressä ja 
oikealta lautaselta enkä suoraan mikroasiasta sohvalla istuen. Ruokahan 
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tosiaan on sitä samaa lihaperunasoselaatikkoa, jota ei voi kuvailla kuin 
sanalla ällöttävä. Harmaata mössöä ilman ketsuppia, ilman yhtään tomaa-
tin tai kurkun viipaletta. Eipä innosta edes ajatus syömisestä, kun näen 
ruoka-annokseni. Olisipa ollut edes vähän väriä saati sitten makua. Aja-
tuksissani kuvittelin ateriani olevan ravitsevaa, vitamiinirikasta, vatsalle 
hyvää jne. Mistä saisi tähänkin ruokaan oikean ruoan tuoksun ja maun? 
Lisäisivät ruokahaluani. Puuttuihan tästä ateriasta kaikki kauneus: kaunis 
kattaus, ruokaseura ja keskustelu.” (Nainen 64 v., e)
Harmaana mössönä koettu valmisruoka on epäilyttävää myös raaka-aineiden ja nii-
den laadun takia.
 ”Yhä useammin on luettava tuoteselosteita, pikkuhiljaa ruoka tuntuu 
huononevan. Vähemmän ja halvempia raaka-aineita, tilalle lisäaineita 
ja vettä. Sota-ajan säännöstelykautena nykyinen elintarviketeollisuus olisi 
voinut myydä monia nykyruokia suoraan korvikkeina. Puistattavia sanoja 
ovat koneellisesti eroteltu liha, monet makeutusaineet, synteettiset aromit 
sekä erilaiset ns. siirappi-nimikkeet.” (Mies 56 v., e)
Useimmin valmisruokien käytön esteenä yksittäisistä valmisruoan ominaisuuksista 
mainittiin ruoan maku – tai mauttomuus. Valmisruokien makua kuvailtiin usein teolli-
seksi ja poikkeavaksi kotona valmistettuun verrattuna.
 ”Kyllä mun mielestä tää olennaisin, että vastavalmistettu ruoka maistuu 
vastavalmistetulle ja kertaalleen jäähdytetty ja uudelleen lämmitetty mais-
tuu lämmitetyltä.” (Nainen, 55–64 v.)
 ”Ostin eilen kaupasta valmiin annoksen, poronkäristys perunamuussilla. 
Helppoa, ei tarvitse kuin mikrossa lämmittää. Olen syönyt tätä aikaisem-
minkin. Aina yhtä mautonta. Suolaa on lisättävä, valkosipulia, pippuria. 
Maku vähän paranee, mutta ruoka näyttää ihan muulta kuin ruoalta. Liha 
on oudon harmaa, jos se edes on lihaa. Ei se ainakaan siltä maistu. Tuoksu 
on ihmeellisen rasvainen. Lämmitettynä ja kun ateria on kaadettu lauta-
selle se näyttää kiinteältä taikinanpohjalta, jossa on kuivia poronkäristyspa-
loja ja omituista harmaata litkua, jollaista tulee lihasta kun se on keitetty.”  
(Mies 61 v., e) 
Yhtenä maun ongelmana koettiin se, että ruoan pääraaka-aineiden maku peitetään 
vahvoilla mausteseoksilla. Näin ruoasta katoaa sille ominainen luonne ja ruoka kuin 
ruoka alkaa maistua samankaltaiselta.
Lisäaineet nousivat esiin niin ikään vahvana tekijänä, joka saa kuluttajat epäilemään 
valmisruokia. Esimerkiksi aromivahventeet mainittiin useaan otteeseen lisäaineena, joka 
on myös valmisruokien maun ongelma. 
 ”Onko se sitten aromivahventeet ja nää säilytysaineet ja muut, mitä niihin 
laitetaan, vai onko se rasva vai mikä? Mutta vähän semmonen tunne, että 
ai mitäs tää onkaan, kun se maistuu samalta kuin eilinen ruoka, vaikka eri 
ruokalaji.” (Nainen, yli 64 v.)
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 ”Pullahyllyssä on taas harkittavaa, täytteellisen pitkon etiketistä lasken 17 
lisäainetta ja kalliskin, ei käy.” (Mies 56 v., e)
Ruoan rakenne ja ulkonäkö olivat myös seikkoja, joiden tulisi kohentua valmisruoissa. 
Valmisruokien rakennetta moitittiin epämääräiseksi, milloin vetiseksi, milloin kuivaksi 
tai joksikin muuksi. Yksi keskeisempiä valmisruoan rakenteen ongelmia on, ettei ruoan 
ainesosia pystytä erottamaan toisistaan ja raaka-aineet muuttuvat tunnistamattomiksi. 
Sosemainen rakenne on ymmärrettävää sosekeitoissa, mutta ei esimerkiksi laatikkoruo-
assa. Valmisruokiin kaivattiin selkeitä ja erilaisia rakenteita ja suuntuntumia, jotka tuo-
vat mielekkyyttä syömiseen ja vastaavat syöjän odotuksia ruoan ominaispiirteistä kuten 
esimerkiksi perunan ja pastan kypsyysasteesta.
Ruoan ulkonäkö liitettiin useimmiten ruoan väriin. Valmisruoan valjuksi, harmahta-
vaksi tai värittömäksi kuvailtu ulkonäkö nähtiin selkeästi ruokahalua heikentävänä teki-
jänä. Ulkonäkö on ominaisuus, joka tulee myös lähelle ruoan rakennetta. Valmisruoka, 
jossa kaikki ainekset on sekoitettu tai sekoittuneet keskenään, ei viehätä samalla tavalla 
kuin ruoka, jossa ainesosat erottuvat selvästi toisistaan. Esimerkkinä tästä mainittiin 
mikroannokset, joissa kastike on annosteltu vaikkapa pastan tai riisin päälle. Kastikkeen 
peittämässä ruoassa saatetaan nähdä jopa vivahteita kuluttajien harhaanjohtamisesta, 
kun kuluttajat pohtivat, mitä kastike yrittää piilottaa alleen. (Ks. myös s. 23.)
Muina valmisruoan käyttöä hillitsevinä tekijöinä mainittiin ruoan huonosti tunnettu 
alkuperä ja raaka-aineiden jäljitettävyyden hankaluus, pitkä säilyvyys ja ruoan turval-
lisuus, valmisruoilla tyypillinen haju tai tuoksuttomuus sekä niiden kerryttämä suuri 
pakkausjätemäärä. Muun muassa pitkän säilyvyytensä takia valmisruokaa ei pidetä kovin 
tuoreena ruokana. Lisäksi tuoreiden vihannesten puuttuminen valmiista annoksista 
vahvistaa tätä näkemystä. Myös ruokavaliotekijät nousivat esiin valmisruokien käytön 
esteenä. Esimerkiksi kasvisruokavaliota noudattavalle pelkkä valmisruoalla eläminen 
yksipuolistaisi syömistä melkoisesti.
Myös hinta nousi yhdeksi perusteluksi sille, ettei valmisruokia haluta tai voida käyt-
tää säännöllisesti. Itse tekemällä samat ruokalajit tulevat monikertaisesti edullisimmiksi. 
Tämä korostui erityisesti kaupan palvelutiskeiltä ostettavasta valmisruoasta. Vaikka esi-
merkiksi suurten tavaratalojen ja markettien ruokaosastojen palvelutiskeistä ostettavaa 
ruokaa kehuttiin maukkaaksi, lähes kotitekoisen veroiseksi ruoaksi, siinä nähtiin myös 
puutteita, joista kallis hinta oli yksi keskeisin.
 ”Itse valmistettuna ruoka tulee ällistyttävän edulliseksi ja saa vieläpä valita 
vapaasti, mitä se sisältää.” (Mies 71 v., e)
Palvelutiskeillä kuluttajia harmitti myös se, että ruoista, niiden sisällöstä ja alkuperästä 
on vaikea saada luotettavaa tietoa. Joidenkin mielestä palvelutiskeiltä ostettava 
valmisruoka on myös rasvaista eikä siten säännöllisessä käytössä kovin terveellistä. 
Muutamia mietitytti sekin, säilyykö ruokien hygieeninen laatu moitteettomana ruokien 
esillä ollessa. 
Hinta ei ollut toki ainoa tekijä, jota tarkasteltiin vertailemalla valmisruokaa itse 
tehtyyn ruokaan. Tutkimukseen osallistuneet kuluttajat edustavat ikäluokkaa, jolle itse 
tekemisen kulttuuri on vahva.
Ruoan valmistamisella itse on monenlaisia merkityksiä ruoanlaittajalle. Ruoan 
tekeminen on tapa varmistua siitä, mitä syö ja mistä raaka-aineet ovat peräisin.
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 ”Kun itse valmistaa ruokansa niin tietää mitä laittaa suuhunsa. Tuoreet 
raaka-aineet, siitä se lähtee ruuan erinomaisuus. Omasta pellosta perunat, 
juurekset, puutarhasta marjat, omenat ym. metsämarjat + muut tuotteet, 
jotka tänne asti olemme itse saaneet tuotettua.” (Nainen 73 v., e)
Itse tekemällä saa mieleisensä makuista ja näköistä ruokaa. Useat kuvailivat ruoanlait-
toa ja syömistä päivän kohokohtana, ja ruoan valmistamista luovana puuhana ja kivana 
harrastuksena.
 ”Ruoanlaitto on luovaa puuhaa, innostavaa ja terapeuttista.” (Mies 68 v., e)
Tärkeänä nähtiin sekin, että ruoanlaitto on keino pitää omaa toimintakykyään yllä, 
niin fyysisesti kuin henkisesti. Kaupassa käynti ja ruoan valmistaminen ovat päivittäisiä 
askareita, joiden hallinta on merkki ikääntyvien kyvystä selviytyä itsenäisesti ja omatoi-
misesti. Niistä luopuminen nähdään väistämättä tietynasteisena luopumisena itsemää-
räämisoikeudesta, ja pahimmassa tapauksessa omassa kodissa asumisesta.
Aina ei ole suinkaan kysymys itse tekemisen ilosta, vaan pikemminkin eräänlaisesta 
pakosta. Tutkimuksen osallistujat edustivat sukupolvea, joka oli kokenut sodanjälkeisen 
pula-ajan, osa jopa sota-ajan, mikä kuulsi läpi heidän näkemyksissään. Ruoan hukkaan 
heittäminen koettiin monin tavoin tolkuttomana, nykyisin myös yhä vahvemmin eko-
logisesti järjettömänä. Nuukuuteen kasvaneet ikääntyvät ovat enimmäkseen kyvykkäitä 
ja kekseliäitä kuluttajia (ja tuottajiakin), jotka viljelevät, marjastavat, sienestävät, kalas-
tavat, metsästävät ja säilövät. He toimivat suunnitelmallisesti: valmistavat ruokaa suu-
rissa erissä pakastimeen, hyödyntävät tarjoukset ja ruokatuotteiden kaudet ja muuntavat 
ruoan tähteet uusiksi ruoiksi.
Valmisruokien istuttaminen tällaisten ihmisten tapaan ajatella ruoasta ja tehdä sitä 
on todella haastavaa. Saattaa olla, että valmisruokien ja niiden ominaisuuksien kehittä-
minen ikääntyvien odotusten mukaisesti onnistuu kohentamaan heidän näkemyksiään 
valmisruoista – mutta riittääkö se?
3.2  Hyvän valmisruoan ainekset
Molemmat aineistot tuottivat runsaasti näkemyksiä siitä, millainen hyvä valmisruoka 
parhaimmillaan voisi olla. Aineistot osoittivat myös joidenkin käsitysten kiistanalaisuu-
den. Erityisesti ruoan mausta ja terveellisyydestä löytyi eriäviä näkemyksiä. Kuluttajat 
totesivatkin useaan otteeseen, että maku on makuasia ja käsitykset siitä, mikä on terveel-
listä ja mikä ei, vaihtelevat myös asiantuntijoiden välillä.
Ryhmäkeskusteluissa jaettuja näkemyksiä oli kuitenkin se, että ikääntyville valmis-
ruokia kehitettäessä tärkeimmät huomioitavat seikat ovat lyhyesti kiteytettynä ikään-
tyvien makutottumukset, ruoan ravitsemuksellisuus sekä ruoan rakenne ja ulkonäkö. 
Nämä toistuivat usein kuluttajien kuvaillessa hyvän valmisruoan ominaisuuksia.
 ”No se olis semmoinen niin kuin, muistuttais lähinnä tavallista kotiruokaa 
ilman mitään hirveän erikoisii kasviksii, vihanneksii, maustei. Ja sitten mä 
toivoisin, että se olis kokojyvää, vähäsuolainen ja sitten se näyttäis lautasella 
nätiltä. Että se ei ois sellainen mössö.” (Nainen, 55–64 v.)
 ”Maukas ja aromikas ja hyvännäköinen ja ravitseva.” (Mies, 55–64 v.)
15
3.2.1  Maku
Valmisruokien maku on selkeästi olennainen kehittämisen kohde. Kuluttajien mielestä 
maun merkitys saattaa jopa korostua ikääntymisen myötä, kun makuaisti heikkenee. 
Osa kaipaa enemmän mausteita, osa puolestaan vähemmän. Yhtä mieltä oltiin kuitenkin 
siitä, että ruoan tulee maistua ”itseltään”: liharuoassa tulee olla lihan maku, kalaruoassa 
kalan maku. Silloin on jotain pielessä, jos varsinainen ruoka pitää peittää vahvoilla maus-
teseoksilla, jotka pahimmassa tapauksessa saavat aikaan yliherkkyysreaktioita ja rikkovat 
suun heikentyneet limakalvot. Esimerkiksi yrttien käyttöä pidettiin suositeltavana.
Mitä vanhemmista kuluttajista on kysymys, sitä merkittävämpää on makujen tut-
tuus ja se, että syöjä voi helposti tunnistaa maun ja ruoan sen perusteella. Osallistujat 
olivat melko samaa mieltä siitä, että ikääntyvien – jos toki heitä nuorempienkin – olisi 
helpompi hyväksyä valmisruoat, joiden maut ovat mahdollisimman selkeitä ja yksinker-
taisia sekä tunnistettavia.
 ”Mutta korostan sitä selkeyttä, yksinkertaisuutta, tuttuutta, jotta siinä ois 
maku, semmoinen tuttu maku. Se näyttää olevan iso kysymys. Ja vielä sanoi-
sin noista, vaikka sähän ostat niitä keittoja, että ne näyttää olevan vanhuk-
sille hyvin mieleistä ruokaa, keittojen syöminen tommoisen kiinteämmän 
ruuan sijasta.” (Mies, 55–64 v.)
Toisaalta taas pohdittiin, että valmisruoan elämyksellisyys voisi perustua nimenomaan 
erilaisiin ja yllätyksellisiin makuihin:
 ”Makuelämyksen ainakin siinä mielessä, että se olisi jotain semmoista mitä 
ei itse tule laitettua. Niinku just mausteita ja makujen suhteen, niin sieltä 
voi se yllätys löytyä, että harvoin siihen näköön saadaan niin paljon muuta. 
Se, että se olisi erimakuinen, mitä tavallisesti syö. Se olisi jo elämys.” (Mies, 
yli 64 v.)
Jotta valmisruokia voitaisiin syödä säännöllisemmin, niiden makujen tulisi olla vivah-
teikkaita ja jokaisella ruoalla tulisi olla ominaisensa maku ja luonne. Tällä hetkellä ruo-
kien maut muistuttavat toisiaan ruokalajista riippumatta, mikä koetaan ongelmana.
3.2.2  Rakenne ja ulkonäkö
Myös valmisruokien rakenne ja koostumus vaatisivat kuluttajien mielestä paljon nykyistä 
enemmän huomiota. Mitä iäkkäimmistä kuluttajista on kysymys, sitä helpommin syö-
tävää ruoan tulisi olla. Silti ruoka ei saisi olla liian sosemaista ja yksitoikkoista syötävää, 
vaan siinä tulisi olla rakennetta ja vaihtelevia suuntuntumia. Kuten maussa, myös raken-
teessa korostetaan tunnistettavuutta: ruoan raaka-aineiden halutaan erottuvan ruoasta. 
Raaka-aineiden laatua tulisi nostaa huomattavasti nykyisestä. Erityisesti lihaa sisältävissä 
valmisruoissa lihan laatu koetaan huonona ja sitä kuvaillaan usein sitkeäksi ja jänteiseksi 
lähestulkoon lihateollisuuden ylijäämätuotteeksi. Pääraaka-aineissa ei myöskään pidä 
säästää: lihakeitossa on oltava reilusti lihaa, lohikiusauksessa lohta.
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 ”Tuoteselosteesta luin, että ns. maksapihveissä on puolet jauhelihaa ja puolet 
jauhettua maksaa!” (Nainen 65 v., e)
Ruoan kaunis ja värikäs ulkonäkö houkuttelee syömään ja lisää ruoan nautittavuutta. 
Kuluttajien mielestä tällä on oma erityinen merkityksensä nimenomaan ikääntyville 
suunnatuissa valmisruoissa, koska heidän ruokahalunsa saattaa olla monista eri syistä 
heikentynyt ajoittain tai pysyvästi. Värikkäät vihannekset todettiin useaan otteeseen kei-
nona parantaa ruoan ulkonäköä. Samalla se tunnistettiin ongelmaksi valmisruoissa. 
 ”Tuoreita kasviksia ja hedelmiä pitää saada ja myös juureksia. Ja niitä 
pitäisi kyllä ravinnossa muutenkin saada enemmän Suomessa, että siitä saisi 
sitten vanhemmat ihmiset syödä. Se on mulle ihan siis oleellinen.” (Nainen, 
yli 64 v.)
Kuluttajat ymmärsivät, että vihannesten ja marjojen kaltaisten tuotteiden tuoreus tai 
tuoreuden tuntu on haasteellista säilyttää valmisruoassa. Kuluttajista se on kuitenkin 
ilmiselvä puute nykyisissä valmisruoissa ja ehdottomasti kehittämisen arvoinen asia. 
Tämän uskottiin yhä vain korostuvan ajan myötä, koska tulevaisuuden ikääntyvien 
ajatellaan käyttävän yhä enemmän kasviksia ruokavaliossaan ja olevan jopa kokonaan 
kasvissyöjiä.
Olennainen ruoan ulkonäköön vaikuttava seikka on valmisaterian tarjoilu- ja 
pakkaustapa. 
 ”Mulle tuli mieleen semmoinen, että mä haluaisin jos mä joudun ostamaan 
joskus – Luoja siltä varjelkoon! – valmista ruokaa, niin ne olisi erikseen. 
Ettei siinä samassa paketissa ole niinku mahdollisesti kaikki lisukkeet, soos-
sit, muusit ja semmoiset. Vaan että mä voisin ostaa, jos mä haluaisin ostaa, 
tätä niinku tällä hetkellä näitten herkkuruokakauppojen irtotiskistä, mä 
voin ostaa tollaista kiinalaista ruokaa, ja jos en halua riisiä sen kanssa, niin 
mä voin ostaa tosta nuudeleita ja ne on eri paketissa. Että se ei ole semmoi-
nen, että mun on pakko syödä tämän soossin kanssa tätä.” (Nainen, yli 64 v.)
Kuluttajat olivat viehättyneitä ”lentokoneaterioista”, joissa aterian osat pysyvät siis-
tisti ja tunnistettavasti erillään. Tällöin syöjä näkee tarkemmin, mistä ateria koostuu 
ja hänelle jää myös vapausasteita syömisen valinnoissa. Aterian koostamisen mahdolli-
suutta pidettiin tärkeänä, ja silloinkin, kun aterian osat ovat osin sekoitettu keskenään, 
jotain valinnanvaraa olisi hyvä jättää syöjällekin. Muutamat jopa mainitsivat hyvänä 
esimerkkinä valmisruoasta lentokoneessa syömänsä aterian, ei niinkään ruoan makujen 
takia kuin tarjoilutapansa takia. (Ks. myös s. 23.)
3.2.3  Terveellisyys ja ravitsemuksellisuus
Valmisruoan terveellisyys mietitytti kuluttajia kovasti. Ikääntyvien ravitsemuksessa tun-
nistettiin selvästi omanlaisensa vaatimukset, jotka ikääntyville suunnatun valmisruoan 
tulisi täyttää. Varsin yhtä mieltä oltiin siitä, että ruoan tulee olla proteiini- ja kuitupi-
toista. Sen sijaan rasvan ja suolan käytöstä oltiin hieman eri mieltä. Osa keskustelijoista 
kannatti reilua voin ja kerman käyttöä. Heidän mielestään ruoan tulee ennen kaikkea 
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olla herkullista ja maistuvaa, jotta ikääntyvät ylipäätään saadaan syömään. Usein tässä 
yhteydessä viitattiin julkisuudessa käytyyn keskusteluun ikääntyvien aliravitsemuksesta. 
Myös vähäsuolaisen ruoan katsottiin heikentävän ruoan nautittavuutta. Osa keskusteli-
joista puolestaan puhui vähäsuolaisen ja hyvälaatuisen rasvan merkityksestä myös ikään-
tyvien ruokavaliossa. Sama kaksijakoinen suhtautuminen terveellisyyteen näkyi myös 
eläytymisaineiston tarinoissa. Myös D-vitamiinin lisääminen ikääntyville suunnattuihin 
valmisruokiin jakoi mielipiteitä. Joidenkin mielestä kyseisen vitamiinin saanti on joka 
tapauksessa niin vähäistä, ettei sen lisääminen ruokiin ole haitaksi, kunhan se selvästi 
kerrotaan tuotetiedoissa. Toiset taas pitivät kaikkinensa tällaista kivennäis- ja hivenai-
neiden lisäämistä ongelmallisena suuntauksena. Heidän mielestään uhkana on tilanne, 
jossa emme enää pystyisi hallitsemaan ravintoaineiden saantia kokonaisuudessaan. 
Heille parempi ratkaisu on, että ruoka on ruokaa ja ravintolisät otetaan tarvittaessa erik-
seen purkista. Toki valmisruokien ravitsemuksellisuuteen tulee silti kiinnittää erityistä 
huomiota.
 ”Mä olen sitä mieltä kanssa, että tavallaan sen ravitsemuksellisen laadun 
pitää tulla raaka-aineista ja niitten asianmukaisesta käsittelystä eikä sillä, 
että sinne lisätään sitten jälkikäteen jotain, jonka pitäisi luontaisesti kuu-
lua, mutta on poistunut prosessoinnin kautta. Että en ole oikein innostu-
nut siitä, että vanhukset niinku vitaminoidaan, että ruuat vitaminoidaan 
ja tavallaan sillai on se riski, ettei tiedä mitä syö. Ei itse eikä hoitavat ja 
muut.” (Nainen, 55–64 v.)
Tuoreet kasvikset ja marjat olivat teema, joka nousi esiin, keskusteltiinpa sitten val-
misruoan ulkonäöstä, rakenteesta ja koostumuksesta tai terveellisyydestä. Tutkimuk-
seen osallistuneet vaikuttivat sisäistäneen hyvin opit, joiden mukaan kasvisten osuutta 
olisi varaa lisätä huomattavasti suomalaisten ruokavaliossa. Mutta kasviksia ei kaivattu 
valmisruokiin vain siksi, että ne parantavat ruoan ulkonäköä tai ovat terveellinen lisä 
ateriassa. Kasvissyöjille soveltuvia valmiita kasvisaterioita toivottiin kaikkinensa lisää ja 
niiden valikoima nähtiin nykyisellään suppeana. Kaiken kaikkiaan kasvisten osuutta toi-
vottiin lisättävän valmisruoissa monestakin eri syystä. Yksi yksittäinen puute oli keskus-
telijoiden mielestä se, ettei ruokateollisuus ole osannut hyödyntää kotimaisia juureksia 
lähestulkoonkaan riittävästi.
 ”Sitten mua jäi askarruttamaan semmoinen, että joku täällä sivumennen 
mainitsi, että entäs nää meidän juurekset ja tämän tyyppiset. Musta ne 
puuttuu totaalisesti siis kokonaan; kaali, porkkana, sipuli, palsternakat, sel-
lerit, lantut ja kaikki nää, joita me niinku sisällytetään jatkuvasti omaan 
ruokaan ja syödään jatkuvasti. Niin ne on musta semmoinen alue, joka ei. 
Ihan paljon sitä hehkutetaan ja puhutaan siitä kotimaisuudesta, että saa-
daan täältä ja niin poispäin, mutta ne [kotimaiset juurekset] kyllä loistaa 
poissaololla.” (Mies, yli 64 v.)
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3.3.4  Alkuperä ja hinta
Alkuperällä on oma merkityksensä myös valmisruoissa, mutta sitä ei kuitenkaan koros-
tettu kovin tärkeänä kriteerinä hyvälle valmisruoalle. Osin vaikutti jopa siltä, että valmis-
ruoissa alkuperätiedon liudentuminen hyväksytään aivan toisella tavalla kuin esimerkiksi 
lihassa.
 ”Valmisruoan alkuperää ei oikeastaan pysty jäljittämään. Mistä maksalaa-
tikko on tehty, minkämaalaisista riiseistä ja mistä se maksa tulee.” (Nainen, 
yli 64 v.)
Monet vakuuttivat haluavansa suosia kotimaisia tuotteita jo pelkästään niiden työllis-
tävän vaikutuksen takia. Myös ruoan lyhyemmät kuljetusmatkat mainittiin perusteluissa 
kuin myös ruoan ”puhtaus”. Suomalaisuus on myös kulttuurisesti tärkeää ja esimerkiksi 
perinteisten suomalaisten ruokien säilyttäminen tuotevalikoimissa saa kannatusta. 
 ”Emme myöskään harrasta sushia tai muita eksoottisia ruokia, tacoja, tor-
tilloja ym., tuskin tiedämme mitä ne pitävät sisällään. Maniokkia olen syö-
nyt ravintolassa, bataattia sentään kokeillut kotona, mutta aina palaamme 
selvään suomalaiseen ruokaan. Miksi pitäisi käyttää jostakin kaukaa tuo-
tuja kasviksia, mausteita jne., jotka ovat sekä kalliita että epäeettisiä pitkän 
kuljetuksen takia. Omenatkin ostamme paikalliselta tuottajalta 12 kg:n 
laatikoissa ja valmistan ne itse.” (Nainen 69 v., e)
Suomalainen ruoan valmistaja voi olla jonkinlainen tae kotimaisuudesta. Jotkut olisi-
vat halukkaita menemään kotimaisuuden suosimisessa pidemmälle ja haluaisivat ruoan 
olevan mahdollisimman lähellä tuotettua. Ajatus lähiruoan ja valmisruoan yhdistämisestä 
oli kuitenkin ilmeisen hankala. Valmisruoka nähdään suurten ruokateollisuusyritysten 
massatuotteina, joissa paikallisten raaka-aineiden hyödyntäminen koettiin vieraana toi-
mintatapana. Sen sijaan yksi mahdollisuus valmisruokien houkuttavuuden lisäämiseksi 
voisikin olla se, että ne olisivat pienten paikallisten toimijoiden tuottamia.
Osa puolestaan oli laajentanut kotimaan käsitettään. Heidän mielestään yleiset käsi-
tykset kotimaisen ruoan paremmuudesta ovat jopa harhaa.
 ”Kyllä mä olen laajentanut ton kotimaan käsitteen aika lailla, että Eurooppa 
on niinku kotimaa. Ja kun ostetaan nyt jotain, kun katselee niitä hintoja. 
Tosta aina löytää parsakaalin halvalla ja kaikki mikä… Kyllä sitä joskus 
tuli ihan katsottua, että kuinka kansainvälinen tää mun ateriani on. Että 
kyllähän siellä on kaikki Etelä-Euroopan maat ja Hollannit, Belgiat, ja 
Saksassa on paljon tavaraa… Mutta en mä pidä sitä pidä niinku pahana, 
että tota sieltä vaan mistä hyvää halvalla saa.” (Mies, yli 64 v.)
Valmisruokien hinnasta käytiin jonkin verran keskustelua. Yksi olisi valmis maksa-
maan valmisateriasta ”muutaman euron”, kun toiselle sekin on jo aivan liian paljon. Val-
misaterian hinnalla on sitä suurempi merkitys, mitä säännöllisempää niiden käyttö on. 
Jos valmisruokia suunnitellaan nimenomaan suhteellisen vakinaiseksi osaksi ikääntyvien 
arkea, hinta on olennainen kysymys. Tässäkin yksi mahdollisuus olisi kehittää erilaisia 
valmisruokatuotesarjoja erilaisiin hintaluokkiin. Kuluttajat uskoivat, että tulevaisuuden 
ikääntyvissä löytyy niitä, jotka ovat valmiita maksamaan ruoastaan, kunhan se on laadu-
19
kasta ja herkullista. Joillekin, kuten pienituloisille eläkeläisille, hinnan uskotaan olevan 
tulevaisuudessakin tärkeä kriteeri ruoan valinnassa. Tyypillistä oli, että keskustelijat ase-
moivat itsensä usein suhteellisen hyvin toimeentuleviin ikääntyviin kuluttajiin ja painot-
tivat muita tekijöitä kuten ruoan korkealaatuisuutta, herkullista makua tai terveellisyyttä 
ensisijaisina valintakriteereinään kuin ruoan edullisuutta.
3.3.5  Vaivattomuus ja muu soveltuvuus
Valmisruoan vaivattomuus aina sen valinnasta lämmittämiseen ja syömiseen nousi esiin 
yhtenä varteenotettavana seikkana valmisruokien kehittämisessä. Tällaisia ruokia voisi-
vat käyttää kaikkein heikkokuntoisimmat ikäihmiset, jotka vielä huolehtivat itsenäisesti 
syömisestään. Toisaalta osallistujat näkivät selkeän tarpeen valmisruoille, jotka eivät ole 
täysin valmiita. Puolivalmisteet ja aterian koostaminen erillisistä osista nähtiin kanna-
tettavana kehittämissuuntana. Siitä hyötyisivät ruokateollisuuden tarjoamista mahdol-
lisuuksista kiinnostuneet ikääntyvät, jotka haluavat helpottaa arjen ruoanvalmistustaan, 
mutta silti säilyttää mahdollisuuden työstää ruokaansa enemmän oman maun ja mielty-
mysten mukaiseksi. Monet osallistujat pystyivät kuvittelemaan itsensä tämäntyyppisinä 
kuluttajina tulevaisuudessa siinä vaiheessa, kun syystä tai toisesta ruokahuollon säännöl-
linen pyörittäminen alusta alkaen itse tekemällä ei enää ole mahdollista tai tarpeen.
Enimmäkseen keskustelu pysytteli kauppojen kylmätiskien tarjoamissa valmisruo-
kavaihtoehdoissa. Esimerkiksi ruokapakasteisiin viitattiin huomattavasti harvemmin, 
mutta tällöin yleensä myönteiseen sävyyn. Pakasteiden etuina nähtiin ennen kaikkea 
niiden hyvä varastoitavuus ja säilyvyys, mikä helpottaa ikääntyvien arkea.
 ”…Mutta nyt täytyy ottaa huomioon se, että vanhukset eivät käy mun näh-
däkseni, ei oo tarvettakaan käydä kovin usein [kaupassa]. Että jos kerran 
viikossa riittää, myöskin fyysisistä syistä ei käy, niin siinähän tulee mun mie-
lestäni ongelma. Nimenomaan se on, minkä takia minä olisin taipuvainen 
tähän kuitenkin tähän pakasteajatteluun.” (Mies 55–64 v.)
Pienestä kotiinkuljetuksen sulamisriskistä huolimatta, toinen perustelu oli pakastei-
den hyväksi koettu turvallisuus.
 ”Mä olen samaa mieltä. Mä luotan pakasteen säilyvyyteen paremmin kuin 
säilöntäaineisiin. Että siinä voisi ehkä tehdä puhtaampia ruokia.” (Nainen, 
yli 64 v.)
Keskusteluissa kuluttajat nimesivät esimerkkejä valmisruoasta, josta heillä itsellään oli 
hyviä kokemuksia. Tyypillisimmin ne olivat valmiskeittoja; mikrokeittoja, mutta myös 
säilyke- ja pakastekeittoja. Keitot vaikuttivat muutenkin mieluisalta ruoan muodolta, 
olipa kysymys nuoremmasta tai vanhemmasta, kotona asuvasta tai palvelutalossa asuvasta 
ikäihmisestä. Tosin niissäkin valiteltiin ”sattumien” puutetta ja esimerkiksi liha- ja kala-
keittoihin kaivattiin lisää itse pääraaka-ainetta. Keittojen lisäksi osallistujia viehättivät 
sellaiset perinteiset ruoat, joiden valmistaminen itse vaatii paljon aikaa ja vaivaa, joskus 
voi kysymys olla myös hyvien raaka-aineiden löytämisen vaikeudesta. Esimerkiksi mak-
salaatikko, silakkalaatikko ja ohrapuuro mainittiin esimerkkeinä hyvästä valmisruoasta.
20 21
Vaikka useimmat ensin tyrmäsivät jo pelkän ajatuksen hyvästä valmisruoasta ja sanoi-
vat, ettei heillä ole henkilökohtaisia kokemuksia siitä, myöhemmin keskustelun kuluessa 
saattoi mieleen muistua kuitenkin joku miellyttävä kokemus. Ja olkoonkin, että valtaosa 
aineistomme kuluttajista suhtautuivat valmisruokiin kielteisesti, joukossa oli niitäkin, 
jotka näkivät valmisruoissa tapahtuneen kehitystä hyvään suuntaan.
 ”Kyllä nykyisin on hyvin paljon vaihtoehtoja ja erikokoisia pakkauksia. 
Minusta niinku selkeästi kyllä parantunut tää laatu, ettei tarvitse enää aja-
tella pelkästään niitä laatikoita, mitä tässä vielä aikaisemmin oli. Kyllä 
tuo suolakin on saatu kohdalleen samoin kuin sokerit. Nimenomaan, kun 
uskaltaa vähän poiketa niistä tavanomaisista ja ottaa jonkun uuden val-
miin ruoan. Kyllä siellä on hyviä yllätyksiä ja maukkaita yllätyksiä, että sit-
ten sekin, ettei tule liikaa syötyä, ne on aika sopivan kokoisia monta kertaa.” 
(Mies, yli 64 v.)
3.3  Hyvä valmisruokapakkaus
Eläytymismenetelmäaineistossa sekä ryhmäkeskusteluissa nousi esiin viisi keskeistä teki-
jää, jotka tulee huomioida ikääntyville hyvää valmisruokapakkausta suunniteltaessa. 
Nämä ominaisuudet ovat pakkauksen helppo avattavuus, monipuolinen käytettävyys, 
vaivaton hävitettävyys, selkeät ja helppolukuiset tuotetiedot sekä sopiva koko. Näiden 
ominaisuuksien lisäksi pakkauksen ulkonäöllä on merkitystä aterian houkuttelevaksi 
kokemiseen.
3.3.1  Avattavuus
Hyvän ateriapakkauksen kenties tärkein ominaisuus on helppo avattavuus. Ryhmäkes-
kusteluissa nousee esiin esimerkkinä helposti avattavasta pakkauksesta erilaiset alumiini-
vuokaan pakatut laatikkoruoat. Pahvikannen poistaminen ja alumiinisen laatikon ”rypy-
tetyn” reunan avaaminen koetaan helpoksi. Tällaisen pakkauksen avaaminen onnistuu 
ilman avaamisohjeita. Pakkausta ei myöskään tarvitse pyöritellä käsissä oikean avaamis-
kohdan löytämiseksi.
 ”Mulla tulee maksalaatikko mieleen, koska siinä on pahviläpyskä päällä ja 
alumiinivuoka, niin sen sä kyllä saat auki, vaikka ei olisi oikein mitään 
voimaa missään.” (Nainen, 55–64 v.)
 ”Siis kaikkein paras on tää alumiininen paketti, jossa on nää alumiiniset 
reunat taitettu sen pahvikannen päälle. Sen pystyy yhdellä kädellä auka-
seen.” (Nainen, yli 64 v.)
Toisena esimerkkinä helposti avautuvasta pakkauksesta mainitaan kananmunakenno, 
mihin pätevät samat ominaisuudet kuin alumiinisiin vuokiin. Keskusteluissa tosin huo-
mioitiin munakennomateriaalin huono soveltuvuus kosteiden ruoka-aineiden säilytyk-
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seen, mutta sen toimintaperiaatetta pidettiin onnistuneena esimerkkinä helposti avau-
tuvasta pakkauksesta.   
Ateriapakkauksen helppo avattavuus merkitsee sitä, että pakkauksen saa helposti 
”näppivoimin” auki ilman apuvälineitä, kuten saksia tai veitsiä. Edellä mainitun alu-
miinivuoan avaamiseen ei apuvälineitä tarvita toisin kuin monien muovipakkausten 
avaamiseen. 
 ”Kun sen saisi auki helposti ilman saksia. Se on tärkein kriteeri, koska 
nykyään ei meinaa saada mitään auki enää. Aina mun pitää ottaa sakset.” 
(Nainen, yli 64 v.)
 ”Taas oli kinkkuleikkelepaketti ensin ”teurastettava”, avatessa valutettava 
neste ja kuivateltava talouspaperilla.” (Mies 56 v., e) 
 ”Siellä voi olla joku pidike tai joku muu. Saisi kannen saranoitua tai sitten 
pois päältä. Ei repimistä ja eikä tosiaan leikkaamista tarvitsisi olla.” (Nai-
nen, 55–64 v.)
Monia nykypäivän ateriapakkauksia kritisoidaan nimenomaan siitä, ettei niitä saa 
ilman apuvälineitä auki. Pakkaukset eivät myöskään avaudu sillä tavalla kuin niiden val-
mistaja on tarkoittanut. Auki repäistävät kansiosat esimerkiksi hajoavat käsiin ja irtoavat 
pakkauksesta palasina sen sijaan että ne irtoaisivat suunnitellusti kokonaisena kantena. 
Sen lisäksi että avaamisesta aiheutuu sotkua, saattaa pakkauksen tyhjentäminen olla 
ongelmallista Pakkausten avaamisen vaikeudet ilmenevät hyvin seuraavasta sitaatista: 
 ”Ainakin helpommin avattavia. Nyt niitä on jos jonkin näköistä pakettia 
ja sitä saa etsiä sitä kulmaa tai katkosta tai mitä tahansa, että mistä se nyt 
sitten aukeaa ja millä välineellä. Ja loppujen lopuksi vaikka olisi mimmoi-
set ohjeet ja punaiset kulmat ja perforoinnit niin sehän kuitenkin repeää 
vaikka mihin suuntaan, ja sitten sitä ei saa kunnolla tyhjennettyä ja kaikki 
paikat on moskassa.” (Mies, 55–64 v.)
Auki repäistävissä pakkauksissa repäisykulman tulee olla riittävän suuri. Varsinkin 
heikkovoimaisilla ja kankeilla sormilla pitävän otteen saaminen pienestä repäisykulmasta 
on vaikeaa.
 ”Kyllähän ne muovikannetkin saisi auki, jos se olisi se kulma vaikka 5 cm, 
mutta kun se on 0,5 cm mistä se lähdetään vetää.” (Nainen, 55–64 v.)
 ”Pirkalla on aivan loistava valmis vadelmakiisseli. Upea ja nätti astiakin, 
semmoinen muovinen. Mutta se kansi ei lähde millään auki, ei millään 
lähde, siinä ei oo semmoista läppää jolla sen pystyis nostaa. Nostin tänään 
sen rinnalleni ja revin sitä ja sain sen koko kiisselin päälleni.” (Nainen, yli 64 v.)
Ikääntyville soveltuvissa pakkauksissa on erityisesti kiinnitettävä huomiota pak-
kauksen avaamiseen tarvittavaan voimaan. Ikääntymisen myötä käsien puristusvoima 
heikkenee ja täten esimerkiksi repäisemällä avattavien pakkausten avattavuus vaikenee. 
Kahvipaketit mainitaan esimerkkinä sellaisista vaikeasti avattavista pakkauksista, joiden 
avaaminen vaatii hyvät käsivoimat. Toisaalta monia muovirasioihin pakattuja aterioita 
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kritisoidaan siitä, että pakkauksen päällä oleva kelmu saattaa olla niin lujassa, ettei sitä 
saa repimällä irti, vaan se pitää irrottaa veitsellä. 
Käsien puristusvoiman heikkenemisen lisäksi pakkaussuunnittelussa tulee huomi-
oida se, miten pakkaus avataan vapisevilla käsillä. Niin ikään nivelrikkoisilla käsillä 
pakkausten avaaminen on vaikeaa samoin kuin silloin, kun ainoastaan toinen käsi on 
toimintakuntoinen. 
Käsien heikentyneen toimintakyvyn lisäksi näkökyvyn heikkeneminen aiheuttaa lisä-
haasteita pakkausten avaamiselle. Heikkonäköisten on vaikea nähdä, mistä kohtaa ja 
miten pakkaus avataan. 
Jotta valmisruokapakkausten avaaminen olisi helpompaa, ehdotetaan tuotesarjaa, 
jonka pakkaukset olisivat aina samalla tavalla avattavia. Näin ikääntyvät tietäisivät uutta 
valmisateriaa kokeillessaan, miten pakkauksen saa auki sen sijaan, että se vaatisi perehty-
mistä, kuten seuraava keskustelusitaatti havainnollistaa:  
 ”Tai sitten jotain sarjoja niinku tulee tutuksi, miten se avataan, että ei tar-
vitse joka kerta miettiä, että miten tämä avataan.” (Nainen, 55–64 v.)
Nykyvauhdilla pakkauksia uudistetaan nopeaan tahtiin, mistä seuraa se, että kun 
ikääntyvä henkilö on oppinut avaamaan pakkauksen, tulee kauppoihin uudella tavalla 
avautuva pakkaus. Uusien pakkausmuotojen kehittelyn sijaan tulisi panostaa olemassa 
olevien pakkausten toiminnallisuuden parantamiseen.
3.3.2  Käytettävyys
Ateriapakkauksen pääasiallinen tehtävä on suojata ateriaa ja mahdollistaa sen kuljetus 
paikasta toiseen. Tämän lisäksi pakkaukselta odotetaan myös muita toimintoja. Hyvän 
ateriapakkauksen tärkeäksi ominaisuudeksi nähdään pakkauksen hyödynnettävyys ate-
rian lämmittämisessä. Ruokaa ei tarvitse välttämättä siirtää toiseen lämmityksen kestä-
vään astiaan. 
 ”Minusta se olisi kätevää, koska onhan se monimutkaista, että pitää astiasta 
toiseen, siinähän menee sitä tavaraa hukkaankin, kun sitä laittaa lautaselle 
ja sitten joutuu taas tiskaamaan sitä. Onhan sekin energiankulutusta sit-
ten.” (Nainen, 55–64 v.)
Kuten edellä tuli esiin, pidetään avattavuuden näkökulmasta alumiinisia laatikkoruo-
kien pakkauksia hyvinä pakkauksina, mutta niissä ei voi lämmittää ruokaa mikroaalto-
uunissa, uunissa kylläkin. 
 ”Alumiinilaatikko on hyvä, niinkun Saarioisten maksalaatikko. Siinä tulee 
tää lämmittämisongelma. Tuli vaan joskus mieleen, että voisko se pakkaus 
olla semmoinen, että sen sais semmoisenaan pistää just mikroaaltouuniin. 
Monet voisi syödä siitä, se on vähän niin kuin lautasenomainen, sen saami-
nen nyt lautaselle ja lämmittäminen, niin siinäkin on liikaa vaiheita. Kyllä 
vanhukset, me tulemme niin kerta kaikkiaan saamattomiksi, että yhtä nap-
pulaa ei osata painaa siitä televisiosta ja sammuttaa, se vaan on, kädet tulee 
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semmoiseksi. Ei osata tehdä mitään niillä. Se pitää olla mahdollisimman 
helppoa se ruuan syömäkuntoon saaminen.” (Mies, yli 64 v.) 
 ”Niin se ois siinä ruoka lämmitettävissä. Hän siitä kertoi, että semmoinen 
alumiinikaukalo, jonka vahingossa voi panna mikroon ja sitten se kipinöi 
aikalailla.” (Mies, yli 64 v.)
Pakkauksen monitoimisuuteen sisältyy myös se, että aterian voi halutessaan nauttia 
samasta pakkauksesta ja näin vähentää tiskattavien astioiden määrää. Muovisia kerta-
käyttöpakkauksia ei tosin pidetä miellyttävinä ruokailuastioina. 
Muotoilu liittyy oleellisesti hyväksi koettavaan ateriapakkaukseen. Ryhmäkeskuste-
luissa näytettiin esimerkkejä japanilaisista ruoan kotiinkuljetuspakkauksista (liite 3). 
Kuvien virittämän keskustelun pohjalta nousi vahvasti esiin, että hyvässä ateriapakkauk-
sessa eri ruokalajit on pakattu omiin osioihin niin, etteivät ne sekoitu keskenään. Tällöin 
ruokailija saa itse päättää, mitä ruokalajeja syö, sekoittaako niitä toisiinsa ja miten pal-
jon kulloinkin syö. Suomalaisilla ruokapakkauksissa aterian eri osien lokerointi on vielä 
vähäistä.
 ”Jos pakkauksessa on valmiiksi kaikki soosit ja riisit ja muut sekaisin, niin 
vaikka kuinka asettelis, niin siitä ei saa enää sen jälkeen kaunista. Jos toteaa, 
että soosi on vähän liian suolaista, niin sitä ei voi jättää pois, kun se on jo 
seonnut sinne.” (Nainen, yli 64 v.)
 ”Sä voit valita, että jos sua ei nyt huvitakkaan toi, niin huomisen ruoan 
kanssa syön noi salaatit tai jotkut. Se on musta se semmoinen tärkeä, koska 
eihän sitä aina tee mieli samaa, enkä mä tiedä eilen, mitä mun tänään 
tekee mieli.” (Nainen, 55–64 v.)
 ”Noissa on kivasti sikäli, kun ne on aina eritelty erilaiset ruoat eri loke-
roihinsa. Se on jotenkin selkeämpi ja sitten siitä voi ottaa, jos ei halua kaik-
kia viittä ottaa vaan osan.” (Nainen, yli 64 v.)
Eri ruokalajien toisistaan erottelemista pidetään tärkeänä myös siksi, että tällöin ruo-
kailija näkee, mitä hän syö. Aterian ainekset eivät sekoitu toisiinsa siten, että kokonai-
suus muuttuu tunnistamattomaksi mössöksi, joka pahimmillaan vaikuttaa ulkonäkönsä 
vuoksi kielteisesti ruokahaluun.  
 ”Kyllä se ruoka on se, mitä siinä ostetaan. Ja kun sen näkee siitä pakkauksen 
kansiosasta, joka on jollain tavalla helposti otettavissa pois, niin näkee mitä 
siellä on. Ja se ei oo todellakaan täynnä jotain tavaraa, joka on kastikkeella 
peitetty, kukaan ei tiedä, mistä siinä on kysymys.” (Mies, yli 64 v.) 
Ateriapakkauksilta odotetaan uudelleen suljettavuutta. Annokset voivat olla niin suu-
ria, ettei kaikki ruoka tule syödyksi yhdellä ruokailukerralla. Tällöin pakkauksen uudel-
leen suljettavuus on tärkeää, jotta ruoka säilyy myöhempää käyttöä varten. Varsinaista 
ateriapakkausta voi tällöin käyttää myös ruoan säilyttämiseen sen sijaan, että pakkauksen 
avaamisen jälkeen syömättä jäävä ruoka pitäisi siirtää erilliseen säilytysastiaan.  
Hyvä ateriapakkaus ei myöskään sotke. Monessa yhteydessä hyvänä ateriapakkaus-
esimerkkinä mainittuja alumiinivuokia pidetään tiiviytensä puolesta huonoina. Vuoan 
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päällä oleva pahvikansi ei sulje pakkausta niin tiiviisti, etteikö se kallistettaessa saattaisi 
vuotaa ja aiheuttaa sotkua.  
Ruokapakkaukselta odotetaan myös turvallisuutta. Erityisesti ruoan lämmitysvai-
heessa pakkaus ei saa aiheuttaa vaaraa esimerkiksi palovammojen aiheutumiseen kuu-
man ruoan läikkymisen seurauksena. Ruoan läikkymisvaara aiheutuu puolestaan hel-
posti monien muovipakkausten yhteydessä, sillä monet pakkaukset pehmenevät lämmi-
tettäessä, jolloin niiden käsiteltävyys huononee.
 ”Sitten siinä on vielä se vaara, sitä mun piti sanoa, että joskus kun tommoi-
sen otan mikrosta, sehän on aivan kuuma, että se pitäisi tavallaan pitää 
lautasen päällä. Kun tämmöinen vanha ihminen ottaa sen, kun se onkin 
löysä, ja vähän kuuma niin se on helposti lattialla.” (Nainen, 55–64 v.)
Ruoan lämmittämisessä mikroaaltouuni koetaan tavallista uunia turvallisemmaksi. 
Sen käyttöä edesauttaa myös vähäisempi energian kulutus. Osa tämän päivän ikäänty-
vistä tosin vierastaa mikroaaltouunin käyttöä peläten sen aiheuttamaa mahdollista sätei-
lyä ja sen vaikutusta ruoan turvallisuuteen. 
3.3.3  Hävitettävyys
Tämän päivän kaupasta ostettavia valmisaterioita kritisoidaan siitä, että niiden mukana 
tulee aivan liikaa jätteisiin kuuluvaa pakkausmateriaalia. Ateria saattaa olla pahimmil-
laan kahteen kertaan pakattu siten, että ruoka on ensin laitettu muovirasiaan, joka on 
lisäksi ympäröity pahvikuorella. 
Tulevaisuuden aterioiden toivotaan olevan yksinkertaisesti pakattuja niin, että niistä 
muodostuisi mahdollisimman vähän jätettä. Sikäli kun jätettä muodostuu, toivotaan 
ateriapakkausten olevan mahdollisimman helposti hävitettäviä. Pakkaukset voitaisiin 
kompostoida tai lajitella roskiin. Pakkauksista tulisi löytyä selkeät ohjeet, miten ne voi-
daan kierrättää. Lisäksi toivotaan, että uudet pakkausmateriaalit olisivat entistä parem-
min kierrätettävissä, jotta kaatopaikoille ei tulisi niin paljoa jätettä. Muovin sijaan toivo-
taan helpommin hävitettäviä pahvisia pakkauksia. 
 ”Ja sitten pistää se oikeaan jäteastiaan, ja tietää että siitä tulee energiaa 
meille. Ettei se saastuta 100 vuotta jossain tuolla Atlantilla ja joudu jonkun 
valaan vatsaan.” (Nainen, 55–64 v.)
 ”Vältän turhia pakkauksia. Muovipakkaukset voivat olla jopa tervey-
delle vaarallisia, eikä aina ole selvitystä, voiko niitä lämmittää mikrossa.” 
(Mies, 70 v. e)
Monissa ryhmäkeskusteluissa ateriapakkauksen hävitettävyydestä keskusteltaessa 
nousee esiin hyvänä esimerkkinä ihanteellisesti hävitettävästä ruokapakkauksesta syötävä 
pakkaus. 
 ”Minulle on tullut semmoinen mieleen, että joskus voitaisiin tehdä syötäviä 
pakkauksia, ettei tarvitsis heittää mitään hukkaan.” (Nainen, 55–64 v.)
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Esiin nostetaan nyt jo McDonald’sin syötävät pehmispakkaukset, mutta myös muita 
esimerkkejä nousee esiin, kuten seuraava keskustelusitaatti havainnollistaa:
 ”Tuolla Lapissa, ei siitä ole kuin muutamia vuosia aikaa, niin oltiin sem-
moisessa kotimajoituksessa ja siellä ne ihan kehitti, oikein täällä Suomessa, 
niin siellä oli tämmösiä syötäviä lautasia, vähän vohvelin tyyppisiä ja sellai-
sia.” (Nainen, yli 64 v.)
Keskustelijat tiedostavat, että syötävän pakkauksen toteutus vaatii kehittämistä, sillä 
ongelmalliseksi nähdään sen hygieenisyys. Miten esimerkiksi päivittäistavarakauppojen 
henkilökunta ja asiakkaat käsittelevät syötävään pakkaukseen pakattuja aterioita ilman, 
että pakkauksen hygieenisyys vaarantuu?  
Yhtenä mahdollisena ratkaisuna valmisruokien käyttämisestä aiheutuvan jätteen mää-
rän vähentämiseen ehdotetaan sitä, että kaupasta ostettavat ateriat voisi hankkia omaan 
astiaan. Tällöin ruokaa voisi hankkia myös sopivan määrän sen sijaan, että sitä tulee 
liikaa liian suuren valmisaterian muodossa. 
Ateriapakkausten hävitettävyydestä keskusteltaessa nousee esiin myös niiden hyö-
dyntäminen muissa tarkoituksissa. Hyvän ateriapakkauksen tehtävä ei välttämättä pääty 
aterian syömiseen ja sen alkuperäisen tehtävän täyttämiseen. Hyvä ateriapakkaus on 
uudelleenkäytettävä, mistä esimerkkinä nostetaan esiin muovisten jäätelöpakkausten 
sovellettavuus säilytysastioina. 
 ”Cartedor vai kenen ne on ne jäätelöpakkaukset, niin nehän on nyt varsin 
hyviä. Niillä on jälkikäyttöäkin. Ei tarvitse heittää pois. Ne kestää pakasta-
miset sun muut mikrottamiset. Sekin on vaan tylsää, jos paljon niitä rupeaa 
olemaan niinku yhdessä mainoksessa.” (Mies, 55–64 v.)
3.3.4  Tuotetiedot
Tuotetiedot tulee ilmoittaa ateriapakkauksissa selkeästi ja yksinkertaisesti. Tuotetietojen 
tulee löytyä pakkauksesta ongelmitta. Ateriapakkauksissa on niin paljon tietoa, että 
varsinaisten tuotetietojen löytäminen saattaa edellyttää pakkauksen pyörittelyä ja 
kääntelemistä. Pakkauksen jokaisella sivulla on jotain tietoja. 
Tuoteselosteen tulee olla pakkauksessa riittävän isoilla kirjaimilla kirjoitettuna. 
Nykypakkauksissa teksti on usein niin pienikokoista, etteivät huononäköiset henkilöt 
näe vaivatta lukea tuoteselosteita. Tuotetietojen lukeminen ei onnistu monesti ilman 
suurennuslasia tai muita lukemista helpottavia apuvälineitä. Tekstin koon lisäksi 
huomiota tulee kiinnittää väreihin. Tekstin tulee erottua kunnolla pohjaväristä. 
 ”Osa on vielä kaiken lisäksi painettu väärällä värillä niin, että ne ei erotu 
ne kirjaimet, vaikka kokokin olis riittävä. Siinä ei oo suunnittelija ajatellut 
sitä taustamateriaalia ja kirjaimen välistä eroa. Jos ne on samaa väriä, niin 
se kirjain ei erotu siitä.” (Nainen, yli 64 v.) 
Ihmisten kiinnostus ruoan alkuperään ja sen sisältämiin aineisiin on lisääntynyt, 
minkä seurauksena ruoan sisältämistä aineista halutaan enemmän tietoa. Sisällöllisesti 
merkinnöissä tulee ilmoittaa kaikki ne aineet, mistä ruoka on valmistettu. Kuten eräs 
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keskusteluun osallistunut henkilö asian ilmaisee ”pitää tietää mitä siinä ruoassa on”. Eri-
tyisesti tietyille ruoka-aineille allergisten ja yliherkkien henkilöiden on tärkeää tietää ate-
rian hankintavaiheessa, mistä aineista ateria muodostuu, jotta ei tule ikäviä terveydellisiä 
yllätyksiä. 
 ”Kun menet Helsingissä Stockan herkkuun, niin taatusti tiedät mitä siinä 
palvelutiskillä on. Mutta sitä ei ole kaikissa täällä palvelutiskeissä näkyvissä. 
Jos pakkaukseen ei voida lisätä, niin ainakin siihen palvelutiskiin, siinä 
voisi olla. Semmoiset henkilöt, jotka joutuu varomaan syömisiään, niin ne 
voi varmistaa, että mä saan aterian, jota mä voin syödä. Ja se voi tulla niin 
yllättäen, että esimerkiksi mä oon myös sipuliallerginen, niin en mä voinut 
kuvitella, että Prisman perunamuusissa täällä palvelutiskeillä on sipulia.” 
(Nainen, yli 64 v.) 
 ”Kaupassa kuluu aikaa paljon, kun keliaakikon pitää lukea tihrustaa joka 
pakkauksen pienellä präntätyt tekstit tarkkaan. Usein vielä tekstin päälle on 
liimattu hintalaput.” (Nainen, 61 v. e)
Ikääntyvissä on entistä enemmän sellaisia henkilöitä, jotka noudattavat ravitsemuk-
sellisista syistä erilaisia ruokavalioita tai eivät periaatteellisista tai eettisistä syistä syö tiet-
tyjä ruoka-aineita. Myös tällaiset henkilöt kaipaavat yksityiskohtaisia ruoan sisältöön 
liittyviä tietoja. 
Ruoan alkuperä kiinnostaa ikääntyviä kuluttajia ja se vaikuttaa ostopäätöksiin. Erityi-
sesti moniin ulkomaisiin ruokiin ja ruoka-aineisiin on viime vuosina yhdistetty erilaisia 
skandaaleja, mikä on osaltaan lisännyt kotimaisen ruoan arvostusta. Tämän vuoksi ate-
riapakkauksiin toivotaan selkeitä merkintöjä ruoan alkuperästä, jotta kuluttajat voivat 
tehdä tietoisia valintoja ruokatavaroita hankkiessaan.
 ”Mä tykkään broilerimaksasta. Ostin sitä aikanaan kaupasta ja sitten se 
yhtäkkiä katosi sieltä ja kävi ilmi, että se lopetettu sen takia, kun se oli 
kiinalaista. Pakkauksessa sitä ei mainittu, muuta kuin pakkaajan nimi. 
Siinä ilmeisesti todettu joku erä jossa ollut jotain haitta-ainetta, että kyllä se 
saattaa se alkuperämaakin olla joskus hyödyllinen.” (Nainen, yli 64 v.) 
Tuotteen parasta ennen -päiväyksen tai viimeisen käyttöpäivän ilmoittaminen selke-
ästi koetaan tärkeäksi, sillä kaupasta halutaan ostaa mahdollisimman tuoretta ruokaa. 
Tämä pätee myös kotiin toimitettaviin aterioihin, joiden pakkauksiin toivotaan selkeitä 
päiväysmerkintöjä. Toisaalta monissa huonoa ateriaa kuvaavissa eläytymismenetelmä-
kertomuksissa tuli esiin, että vähävaraiset ikääntyvät joutuvat ostamaan ruokansa tar-
joushinnoilla. Valmisaterioissa tämä merkitsee monesti sellaisten aterioiden ostamista, 
joiden viimeinen käyttöpäivä on menossa umpeen.   
 ”Se tosta pakkausmerkistä, ainakin mulle se päiväyshomma, joskus sitä saa 
hakea. Ainakin minä joudun kääntään moneen kertaan ennen kuin löytää. 
Sitten se saattaa olla, se on vahingossa tai jotenkin niin suttaantunut, ettei 
saa selvää mikä kuukausi tai päivä on, että se on minusta aika olennaisen 
tärkeä se valmistuspäivä ja viimeinen tai parasta ennen päivä.” (Mies, 55–64 v.)
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Ateriapakkauksissa on monenlaisten ruokaan liittyvien tietojen lisäksi sen lämmittä-
miseen ja valmistamiseen liittyviä ohjeita. Myös näiden toivottaisiin olevan selkeämmin 
ilmaistuja. 
 ”Tai sitten joku pussikeitto, että siihen pitää lisätä vettä, niin sitten se vesi-
määrä niin monesti joutuu katsomaan lisätäänkö siihen maitoa vai vettä.” 
(Nainen, 55–64 v.)
Kaupoissa on jo nyt erilaisia suurennuslevyjä, joita heikkonäköiset voivat hyödyntää 
tuotetietojen lukemisessa. Näiden suhteen pidetään kuitenkin ongelmallisena sitä, että 
laitteet sijaitsevat tietyissä paikoissa, joiden luokse asiakkaan pitää viedä tuotteet ja tämän 
jälkeen mahdollisesti palauttaa tuotteet omille paikoilleen, jos ne eivät osoittaudu sove-
liaiksi hankinnoiksi. Tulevaisuudessa erilaisten teknisten sovellutusten arvellaan kehittä-
vän ateriapakkausten tuotetietoja kuluttajaystävällisempään suuntaan. Jotkut henkilöt 
hyödyntävät jo tekniikkaa tuotetietojen selvittämisessä, kuten seuraava keskustelusitaatti 
havainnollistaa: 
 ”Mulla on biokoodiskanneri omassa kännykässä. Mä kyllä aina silloin täl-
löin katselen, että mitäs tästä nyt kerrotaan. Mutta on semmoista nyhrää-
mistä, että kunhan tästä vielä vähän näköäni lisää menetän ja näpit hapar-
tuu voi olla, että jää tekemättä sekin vähä.” (Mies, 55–64 v.)
Yhtenä esimerkkinä keskusteluissa nousevat esiin pakkaukseen sijoitetut happi- ja 
tuoreusindikaattorit, jotka informoisivat siitä, onko uudelleen avattavan ja suljettavan 
ruokapakkauksen sisältö vielä syömäkelpoista. 
 ”Mä ajattelen mun vanhempiani, toi olisi tärkeätä, koska mun isältä joka 
on omaishoitaja äidilleni niin häneltä on makuaisti ja hajuaisti oikeastaan 
kadonnut, niin mä aina mietin, että hän myrkyttää mun äitini, kun ei 
tajua, että jaaha juusto on nyt yli tai kala. Aina välillä mä totean, että siellä 
on semmoista joka pitää heittää pois, kun isäni ei enää ymmärrä.” (Nainen, 
55–64 v.)
3.3.5  Pakkauskoot
Pakkauskoot herättivät hyvin vaihtelevia mielipiteitä. Valmisruokin pakkauskokojen 
sopivuus riippuu pitkälti syöjästä. Osa koki koot sopiviksi, kun taas osa liian pieniksi 
tai suuriksi. Monien valmisruokien, kuten laatikkoruokien, pakkauskokojen koetaan 
olevan liian isoja varsinkin yksinasuville henkilöille. Ruoan valmistajien toivottaisiin 
ottavan huomioon paremmin yhden hengen talouksien tarpeet ja toiveet. Ylipäätään 
isot pakkauskoot harmittavat monia yksinasuvia. Jos henkilö tarvitsee esimerkiksi vain 
yhden broilerinfileen, niin siitä joutuu tällöin maksamaan paljon enemmän kuin jos 
ostaisi koko paketin. Vaikka yhden hengen taloudet vain lisääntyvät, sitä ei elintarvike-
teollisuuden katsota ottavan huomioon.
 ”Pakkauskoko on minusta ratkaisevampi kuin tää hinta. Nimittäin tällä 
hetkellä on hirveän suuria pakkauskokoja, myös valmisruuissa tai sitten 
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aivan älyttömän pieniä. Mä ihmettelen miehiä, saaks ne tarpeeks, kun ne 
ostaa yhden valmisruokapakkauksen, mikroruokapakkauksen. … Yksinäi-
set vanhukset kärsii siitä, että on liian isoja paketteja. Että siihen pakkaus-
kokoonkin pitäis jotain tutkimusta vähän tehä siitä, että mikä olis niin 
kuin ihmisten toivoma pakkauskoko. Mikä ois, että ruokaa ei jäis yli tai 
sitten että se riittäis. ” (Nainen, yli 64 v.) 
 ”Valmiit ateriat vain tuppaavat olemaan pakattuina niin isoihin pakkauk-
siin, ettei yksinäinen ihminen niitä päivässä syö. Tämäkin ateria, jonka nyt 
toiseen kertaan lämmitän, riittää hyvin vaikka vielä seuraavaksikin päi-
väksi.” (Mies, 60 v. e) 
 ”Ainoa kiusa on se kun ruokakaupan tarjoukset ovat yleensä niin suurissa 
pakkauksissa, että rasia riittää liian pitkäksi aikaa. Ruokakauppaan pie-
nempiä valmispakkauksia, että vaihtelua riittäisi.” (Nainen, 64 v. e)
 ”En ymmärrä, miksi pakkauskoot aina vaan kasvavat. Harmittaa, kun ei 
voi ostaa mitä haluaa. Jos ostaa liian ison pakkauksen, osa vanhenee ja pitää 
heittää pois. Siihen ei ole halua eikä varaa. Niinpä pitää katsoa, mitä saa 
kulutettua ennen kun menee pilalle. Ruokavalio on heikentynyt, valikoima 
pienentynyt ja yksipuolistunut.” (Nainen 58 v., e)
3.3.6  Ulkonäkö
Ryhmäkeskusteluissa osallistujille näytettiin kuvia japanilaisista ruoan kotiinkuljetus-
pakkauksista. Niiden tarkoituksena oli toimia virikkeinä keskusteluissa ja tarjota hieman 
totutusta poikkeuksellisia ajatuspolkuja pakkausten esteettisyyteen ja muotoiluun. Näy-
tetyt esimerkit herättivätkin vilkasta keskustelua. Vaikka ruokien pakkaaminen erillisiin 
lokeroihin viehätti kuluttajia, pakkausten värikkyys ja kuviointi saivat varauksellisen 
vastaanoton (liite 3). Värillisten astioiden katsotaan soveltuvan parhaiten pikkulapsille, 
mutta ei ikääntyville henkilöille. Värillisten lautasten sijaan valkoisella lautasella ruoan 
katsotaan tulevan parhaiten esiin. Keskustelijoiden mielestä ruoan pitää erottua ruokai-
luastiasta. Värillisten astioiden ongelmaksi koetaan nimenomaan se, että niiden koetaan 
vievän huomiota pois itse ruoasta. 
 ”Toi on jännä. Mä itte pidän punaisesta, mutta nyt kun sä sanoit, niin tää 
ruoka ei tässä, se vie siitä jotenkin väriä. …Se tekee sen semmoiseksi tunk-
kaisen oloiseksi.” (Nainen, yli 64 v.)
 ”Tuntuu siltä, ettei ole saanut syötyä lautasta tyhjäksi ollenkaan.” (Mies,  
55–64 v.)
Pahimmillaan värilliset ja koristeelliset ruokailuastiat saattavat herättää epäilyksen, 
että itse ruoassa on jotain vialla, kuten seuraavasta keskustelusitaatista hyvin ilmenee: 
29
 ”Mutta tossa on niin kirjavia, että siinä herää semmonen olettamus, että 
se ruoka on jotenkin niin surkeata, että se pitää peittää tuolla lautasella.” 
(Nainen, yli 64 v.)
 ”Niin siinä on kuitenkin käytännössä, käytännössä niinku täällä aikai-
semmin sanottiin, niin kyllä siinä on kuitenkin se maku, ja tuoreus ja sen 
sellaiset tärkeämpiä. Jos sillä muotoilulla ja muulla estetiikalla ruvetaan 
kikkailemaan, se hyvin äkkiä rupeaa tulemaan semmoinen puoliksi kusete-
tun mieli, että tässä on nyt jotain hämärää, että mitä tässä yritetään näillä 
jutuilla korvata. Tietysti, jos se yhä edelleen on hyvä ja ravitseva, niin mikä 
ettei, aina kaunis on kauniimpaa.” (Mies, 55–64 v.)
Värikkään pakkauksen sijaan keskusteluissa nousee esiin näkemys, että ruoan värin 
pitäisi puhutella ruokailijaa astioiden sijaan. Itse ruoan pitää olla ulkonäöllisesti houkut-
televaa. Kuten aikaisemmin on tullut esiin, valmisaterioita kritisoidaan niiden yleishar-
maasta ja epämiellyttävästä ulkonäöstä.
 ”Ei musta koskaan lautasen tarvitse olla mikään kiemura, eikä mitään sem-
moista. Se on se ruoka jonka tarkoitus olla siinä hyvän näköistä eikä sen 
lautasen. Ihan pelkistetty lautasmalli käy.” (Nainen, 55–64 v.)
Värikäs pakkaus myy paremmin kuin tylsä pakkaus, mutta viime kädessä pakka-
uksen sisältö ratkaisee. Jos ruoka on huonoa, ei tuotetta osteta uudelleen. Pakkauksen 
antaman mielikuvan ja ruoan pitää vastata toisiaan, kuten seuraava keskustelusitaatti 
havainnollistaa: 
 ”Ensimmäisellä kerralla voi ostaa semmoisen. Sitten kun avaa sen niin huo-
maa, että eihän se oo läheskään samanlainen sisältä, niin se jää ensimmäi-
seksi ja viimeiseksi kerraksi. Että kyllä sen täytyy olla totuudenmukainen. 
…Tulee paha mieli. Ja sitten ei ainakaan toista kertaa osta semmoista, kun 
tietää, että se on harmaata mössöä ja kuva on niin vihreä ja kaunis.” (Mies, 
yli 64 v.)
Sen sijaan esteettisesti huonon pakkauksen voi korvata sillä, että ruoka on hyvää. 
Keskustelijat tiedostavat, että pakkauksen ulkonäköön panostaminen nostaa pakka-
uksen hintaa. Tästä syystä kovin koristeellisesta pakkauksesta ei olla halukkaita mak-
samaan. Koristeellisen ulkonäön sijaan tärkeämmäksi koetaan pakkauksen selkeys ja 
toiminnallisuus.  
 ”Saahan silleen hintaa jo kauheesti, kun tällai tehään. Näin vanhana kaup-
piaana monta kertaa niin kuin hirvittää, että kuin paljon tossa on pistetty, 
tuon materiaalin koristeluun, kun sen olis voinut jättää vähemmälle. Sem-
moisen yksinkertaisemman, jolloinka se tuote olisi ihan sama, mutta se olis 
paljon yksinkertaisemmassa paketissa. … Sitten sitä koristellaan kauheesti 
ja se maksaa kaikki.” (Mies, yli 64 v.) 
Ruoan ulkonäkö on myös mielenkiintoinen linkki ruoan ja sen pakkauksen välillä. 
Kuluttajia puhutti kovasti värikkäät, houkuttelevan näköiset annokset pakkauksessa. 
Ateriapakkauksissa kuvatut tarjoiluehdotukset saavat kritiikkiä osakseen. Vaikka niiden 
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ymmärretään olevan ehdotuksia aterian tarjoilusta, odotetaan pakkauksen sisältä paljas-
tuvan aterian näyttävän kuvan kaltaiselta. Käytännössä pettymyksiä ja mielipahaa aihe-
uttaa se, ettei kuva ole totuudenmukainen pakkauksen sisältä löytyvän ruoan kanssa. 
Kauniiden ja värikkäiden kuvien katsotaan harhaanjohtavan tuotteen ostajia. Kulutta-
jille on ilmeisen tärkeää, että ruoka pystyy lunastamaan sen pakkauksen antaman lupa-
uksen. Tarjoiluehdotuksia pidetään harhaanjohtavina myös siksi, että kuvissa ateriaan on 
lisätty sellaisia aineksia, joita ei pakkauksesta löydy.
 ”Siinä kuvassa on semmoisia aineksia ikään kuin lisukkeena, jota ei siellä 
todellisuudessa ole.” (Mies, yli 64 v.)
 ”Mun äitini oli valinnut lihakeiton, Saarioisten, missä oli se persilja, niin 
hän suivaantui niin paljon, kun siellä ei ollutkaan persiljaa. Hän kirjoitti, 
ja sai 5 euron hyvityksen, niin hän tuli onnelliseksi.” (Nainen, 55–64 v.)
Ratkaisuna ateriapakkauksen kannessa olevan kuvan ja pakkauksen sisältä löytyvän 
aterian väliseen mahdolliseen ristiriitaan ehdotetaan läpinäkyvää pakkausta. Läpinäkyvä 
pakkaus on houkutin ostaa ruokaa, koska läpinäkyvä pakkaus antaisi heti totuudenmu-
kaisen kuvan ateriasta ja syöjä näkisi, minkälaisen annoksen on hankkinut. 
 ”On yks ruokapakkaus mikä on esimerkillinen, äsken kuvatunlainen mitä 
myydään aina tossa pääsiäisen aikaan, mämmi. Se on pahvirasiassa, ja siinä 
on luukku, siinä on kiiltävä kansi, että näkee, että jaaha minkäs väristä 
mämmiä tää on, ihan selkee kirkas ikkuna.” (Mies, yli 64 v.) 
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4  IKäänTyväT KUlUTTaJaT rUoKa-
TeollIsUUden Ja KaUPan asIaKKaIna
Tässä luvussa esittelemme kuluttajien näkemyksiä tavoista, joilla teollisuuden ja kaupan 
tulisi huomioida ikääntyvien toiveet. Käymme läpi kuluttajien kanssa käytyä keskustelua 
muun muassa siitä, kenellä on vastuu ikääntyvien hyvästä ravitsemuksesta ja millaisia 
ideoita tutkimukseen osallistuneilla on teollisuuden ja kaupan tuotteiden ja palveluiden 
kehittämiseksi sen lisäksi, mitä toimme esiin jo aiemmin luvussa 3. Olemme jakaneet 
tarkastelun kahteen alalukuun, joista ensimmäinen keskittyy ruokateollisuuteen, toinen 
elintarvikekauppaan.
4.1  ruokateollisuuteen kohdistuvat toiveet
Ryhmäkeskusteluissa kuluttajia pyydettiin miettimään, millaisia olisivat hyvät ikäänty-
ville suunnatut valmisateriat ja millaisia erityispiirteitä niiden kehittämisessä on (ks. luku 
3.2.). Useimmiten tässä yhteydessä virisi pohdinta siitä, onko ylipäätään tarpeen kehit-
tää valmisruokia erityisesti ikääntyville. Iän toimivuutta kohderyhmien segmentoinnissa 
epäiltiin. Osallistujien mielestä ikääntyvät ovat jo nykyisellään hyvin heterogeeninen 
joukko erilaisia kuluttajia arvoineen ja ruokatottumuksineen – tulevaisuudessa entistä 
erilaisempia. Ikääntyvien kuluttajien yksilöllisyys näkyi selvästi myös eläytymisaineiston 
kertomuksissa.
 ”Joka tapauksessa tärkeää muistaa, että eivät kaikki vanhat sovi samaan 
muottiin ruuankaan suhteen. Siis ei kaikille perunaa ja kastiketta, ja mie-
luummin rockia kuin Katri-Helenaa.” (Nainen, 58 v., e)
Eräs vastaaja suorastaan närkästyi ajatellessaan erityisesti ikääntyville suunnattua 
ruokaa:
 ”Haluaisitteko eteenne mauttoman pöperön nimellä Seniori-Sapuska? 
Haluaisitteko mieluummin jotain tulisempaa; oikein niin että lieskat len-
tävät suusta? Tai vaikka eksoottista sushia? Minä haluan! Syökää kuulkaa 
ihan itse tuo Seniori-Sapuskanne! Se ei maistu millekään – luulette, että 
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seniorit ovat kaikki suolattoman, maustamattoman ja iänikuisen perin-
neruoan ystäviä. No ei olla. Syökää itse keitetyt perunanne ja karjalan-
paistinne! Minä lähden pitsalle! Luuletteko, että ilkeäisin kaupassa ostaa 
Seniori-Sapuska-sarjaanne? Kuolisin häpeästä!” (Nainen, 55 v, e)
Vain harvat osallistujista pitivät erityisiä seniorivalmisruokia tai esimerkiksi jonkinlai-
sella seniorimerkillä varustettuja ruokia kehittämisen arvoisena. Monet näkivätkin, että 
uusien ikääntyville suunnattujen tuotesarjojen kehittämisen sijaan suurempi tarve olisi 
nykyisen valmisruokatarjonnan selkeyttäminen ja erilaistaminen, mikä helpottaisi ruoan 
valintaa.
 ”Mä sanoisin kyllä omasta kokemuksesta ja omalta osalta sen, että sitä tulee 
yhä enemmän käytettyä näitä valmiita ruokia ja yhä enemmän näitä hyl-
lyjä käytyä läpi, että nyt löytyisi. Ihan yksinkertaisesti siitä syystä, ettei viitsi 
nähdä sitä vaivaa. Että ruveta itselleen laittamaan jotain ruokaa, vaikka 
tota sitä nyt kyllä tulee tehtyä, mutta niin mielellään ottaisi jonkun valmiin 
ja erilaisen, että mikä sitten tuota se houkutin. Mä tota noita luen niitä 
pakkausten kylkiä ja haen sieltä sitten, että mitä siellä oikeastaan on. Ja 
siihen pitäisi kyllä kiinnittää huomiota enemmän, että tietää mitä ostaa. 
Ettei tule näitä tämmöisiä jotain epämääräisiä kastikkeita.” (Mies, yli 64 v.)
Esimerkiksi hyvän ”perusruoan” tai perinteisen kotiruoan kaltaisen valmisruokasarjan 
kehittäminen voisi palvella tiettyä ikääntyvien ryhmää, mutta yhtä lailla siitä voisivat 
olla kiinnostuneita myös nuoremmat, perinteisiä makuja ja ruokia sekä terveellisyyttä 
arvostavat kuluttajat.
 ”Nää seniorisapuskat, valmissapuskat, niin niistä tehtäiski niin terveellisiä 
ja houkuttelevia. Ja että tuota seniori... että niitä rupeis meneekin paljon, 
koska opiskelijat ovat löytäneet ne seniorihyllyt kanssa, kun he eivät ehdi 
valmistaa ja on huomanneet, että ne senioriruuat onkin maukkaita ja nää 
on terveellisiä. Ne osaa painottaa opiskelijat sitä terveellisyysasiaa nykyisin.” 
(Nainen, yli 64 v.)
Vastuun ikääntyvien ravitsemuksesta katsottiin säilyvän ikääntyvällä itsellään niin 
kauan kuin ihminen voi itse päättää sen, mitä syö. Tästä osallistujat olivat melkoisen 
yksituumaisia. Vastuu omasta ravitsemuksesta merkitsee samalla valinnan vapautta 
ja mahdollisuutta, joista toki halutaan pitää kiinni niin kauan kuin suinkin. Tämä ei 
kuitenkaan tarkoita sitä, etteikö ruoan tuotantoon kaivattaisi jonkinlaista valvontaa ja 
säätelyä.
 ”Kyllä se [vastuu ravitsemuksesta] itsellä tietenkin on. Niin kauan, kun sen 
tajuaa, että mitä pitää syödä, ei sitä voi siirtää kellekään. Mutta sitten 
toisaalta taas voisi sanoa, että valtiovallan pitäisi määrä se, että kuinka tuo-
tetaan ja kuinka teollisuuslaitokset tuottaa. Ja mitä siellä saa olla ja muuta, 
että me voidaan luottaa siihen, että sieltä tulee hyvää.” (Mies, yli 64 v.)
Kun ateriat tehdään ja tuodaan ikääntyvälle esimerkiksi kotiateriapalveluna tai palve-
lutalossa, myös vastuu aterioiden laadusta siirtyy palvelun tarjoajille. Ruokateollisuuteen 
suhtauduttiin hieman joustavammin. Ruokateollisuuden yritykset nähtiin ensisijaisesti 
33
voittoa tavoittelevina toimijoina, joiden ei uskottu olevan kovasti kiinnostuneita kulut-
tajien terveydestä. Osa piti tällaista vaatimusta yrityksille haasteellisena, jopa mahdotto-
mana. Usein keskusteluissa kuitenkin nousi jossain vaiheessa esiin ajatus, että ruokateol-
lisuuden tulisi joka tapauksessa kiinnittää nykyistä enemmän huomiota valmisruokien 
laatuun kuten esimerkiksi ravitsemuksellisen laadun parantamiseen – olipa kysymys 
minkä tahansa ikäisistä kuluttajista.
 ”Mietin vaan sitä, pitääkö elintarviketeollisuuden ottaa vastuusta vanhus-
ten täyspainoisesta ravinnosta. Kaiken kaikkiaan sen, mitä elintarviketeol-
lisuus tuottaa, niin pitäisi olla täyspainosta riippumatta siitä, kenelle se on 
suunnattu. Että lapsillekin, mä luulen enemmän siihen ikäryhmää niinku 
tarjotaan semmoista epäterveellistä hyvin sokeri- ja väriainepitoista kai-
kenlaista mössöä, että siinä kohtaan minusta elintarviketeollisuudella olisi 
miettimistä. Kaikille tarjottavien elintarvikkeiden pitäisi olla korkealaatui-
sia myöskin ravitsemuksellisesti.” (Nainen, 55–64 v.)
Kaikissa ryhmäkeskusteluissa heiteltiin ideoita siitä, millaisia syömisen ratkaisuja 
tulevaisuudessa voitaisiin tarjota ikääntyville kuluttajille. Osallistujien visioinnit koski-
vat harvemmin ruokateollisuutta. Ruokateollisuuden yrityksistä puhuttiin useimmiten 
suurina teollisuuslaitoksina, joiden toiminta on äärimmäisen tehokasta massatuotantoa. 
Tosin jotkut jaksoivat uskoa, että tulevaisuudessa nyt jähmeinä toimijoina nähdyt ruo-
kateollisuusyritykset joustavat kuluttajien vaatimusten mukaan.
 ”Nythän maaleja voidaan valmistaa jo koneella sillee, että saadaan mitä 
sävyjä tahansa. Niin se on, kun me ollaan vanhanaikaisia kaikki. Ajatelkaa 
kahdenkymmenen vuoden päähän! Toi on täysin mahdollista: me voidaan 
tilata sellainen ruoka joka päivä, mikä meidän mielestä on kotiruokaa.” 
(Mies, yli 64 v.)
4.2  Kauppaan kohdistuvat toiveet
Kuten ruokateollisuuteen, myös kauppaan kohdistuvissa näkemyksissä korostui, etteivät 
kuluttajat halua tulla leimatuiksi ikääntyvinä kuluttajina. Senioreille suunnatut omat 
osastonsa kaupoissa kiinnostivat lähestulkoon yhtä vähän kuin heille kohdennetut val-
misateriat. Kaupan toki halutaan huomioivan ikääntyvät asiakkaansa, mutta sen tulee 
tapahtua mahdollisimman tahdikkaasti ja osoittelematta. Joidenkin mielestä myös kaup-
pojen omat osastot ikääntyville voisivat olla kehittämisen arvoisia, jos vain niiden imago 
saataisiin jollakin tavalla mahdollisimman puoleensavetäväksi. Yhdessä ryhmässä kulut-
tajat pohtivat, että tällaisten osastojen kantava ajatus voisi olla, että ne tarjoisivat jolla-
kin tavalla paremmaksi koettua laatua vähän samaan tyyliin kuin tällä hetkellä erilliset 
lähiruoka- ja luomuosastot kaupoissa.
 ”Luksusta, sä oot ihan oikeessa. Luksusseniorihyllyt.” (Nainen, yli 64 v.)
Ryhmissä toistui lukuisia kertoja näkemykset, joiden mukaan kaupoissa asioiminen 
tuottaa suurta vaivaa ikääntyville tänä päivänä. Väestön ikääntyminen sekä kaupan pal-
velujen keskittyminen suuriin yksiköihin asutuskeskusten ulkopuolelle ovat pahasti kes-
34 35
kenään ristiriitaisia kehityssuuntia. Kuluttajat muistuttivatkin, että kaupan palvelujen 
saavutettavuus ja lähimmän ruokakaupan etäisyys ovat valtaosalle tähdellisempi ongelma 
kuin se, mistä ja miten tuotteiden valinta kaupassa sujuu.
 ”Mun isoäitini ei käyttänyt ees 80-vuotiaana silmälaseja, kun se vanhensi 
häntä. Että kai se on mun mielestä suurempi ongelma varmaan, kun ne 
kaupat on niin kauhean kaukana. Nykyisin kaikki vähenee, että vanhukset 
menee rollaattoreiden kanssa siellä ja sitten sen täytyy sitä kärryy vetää ja 
kaikkea, että sen tarvii ostaa niin hirveä määrä kerralla. Niin se on mun 
mielestä suurempi ongelma. Että kaikista täälläkin lähiöistä on ruokakau-
pat hävinnyt. Että nyt taas keskustaan on tullut tämmöisiä pieniä, mutta 
näissä tämmöisissä vanhoissa lähiöissä, niissä ei tahdo olla enää ruokakaup-
paa. Niin se on nyt lähdössä keskustaan, aika reissu, se on aika raskas, aina-
kin oma äiti sanoo, että hän on ihan loppu sitten sen jälkeen.” (Nainen,  
55–64 v.)
Kuluttajien mielestä ikääntyvien palvelujen kehittämiseen kaupoissa on selvä tarve. 
Ryhmissä nostettiin esiin useita käytännön ideoita, joilla ikääntyvien erityistarpeet voi-
taisiin ottaa huomioon. Esimerkiksi hitaat kassat, pakkaajat kassoilla, istuimet isoissa 
myymälöissä, tavaroiden sopivampi hyllytys sekä yksityiskohtaisten ja helposti luettavien 
tuotetietojen saatavuuden parantaminen mainittiin keinoina, joilla kauppa voisi palvella 
paremmin ikäihmisiä. Osa kuluttajien ehdotuksista oli paitsi konkreettisia myös toteu-
tettavissa helposti ja vähin kustannuksin, tai jopa kustannuksitta.
 ”Joo, ja kaupat voisi pitää vaikka 10.00–14.00, että silloin ei soisi tausta-
musiikki. Joo, sellaisia terveisiä sinne.” (Nainen, 55–64 v.)
Monet kuluttajien ehdotukset kaupan palvelujen parantamiseksi liittyivät tavaroiden 
tilaamiseen ja toimitukseen. Tulevaisuuden ikääntyvien uskotaan olevan yhä kyvykkääm-
piä verkkopalvelujen käyttäjiä. Osallistujista olisi toivottavaa, että tulevaisuudessa ruoan 
tilaaminen voisi toimia kätevästi verkossa ja tavarat toimitettaisiin kotiin. Tällaisen kehi-
tyksen nähtiin tukevan ikääntyvien kotona asumista ja arjesta selviytymistä pidempään 
kuin jos kaupassa asiointi jää iäkkään itsensä varaan. Joidenkin mielestä pitäisi saman-
aikaisesti kehittää verkkokaupan mallia, jolla estettäisiin se, ettei palvelun hinta muo-
dostuisi sen käytön esteeksi. Ryhmässä esitettiin, että ikääntyville suunnattujen verkko-
palvelujen kustannuksia voitaisiin subventoida julkisin varoin. ”Vanhusten lounasseteli” 
esimerkiksi voisi toimia maksuvälineenä niin verkkokaupassa kuin muuallakin kaupassa 
tai vaikkapa lounasravintoloissa.
Yhtenä kehittämisen ideana tarjottiin jo nykyisellään toimivaa niin kutsuttua ruoka-
kassipalvelua ikäihmisille sovellettuna. Ruokakassin ajatus on antaa tilaajalleen valmis, 
ehkä jopa yllätyksellinen paketti aineksia ohjeineen. Tällaisessa konseptissa nähtiin etuja 
myös ikääntyville.
 ”Ei tarvitse mennä kauppoja kiertelemään ja saisi kuitenkin vaihtelevaa 
ruokaa. Jos tekee itse, niin raaka-aineet olisi valmiina ja ohjeet. Musta se ei 
olisi yhtään hassumpi myöskään ikäihmisille.” (Nainen, 55–64 v.)
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Yksi erityinen haaste kaupan palvelun kehittämisessä on se, miten tuotetiedot saatai-
siin paremmin esille ja miten niiden luettavuutta parannettaisiin kauppaympäristössä. 
Tähän kaivattiin uusia ratkaisuja jo käytössä olevien suurentavien lukulasien ja -pintojen 
lisäksi.
Keskustelijat pohtivat myös sitä, että kauppa voisi laajentaa toimintaansa perinteisen 
jakelun ohella. Kauppojen omia keittiöitä, lounaspisteitä ja ravintoloita pidettiin hyvänä 
ajatuksena, joskaan ei kovin toteuttamiskelpoisena ideana haja-asutusalueella. Toisaalta 
tutkimukseen osallistuneet muistuttivat, ettei mikään yksittäinen kehittämisidea kui-
tenkaan ratkaise kaikkien ikääntyvien ruoan hankinnan ja syömisen haasteita. Siksi on 
tärkeää, että tulevaisuudessa ikääntyville on tarjolla joustavasti erilaisia mahdollisuuksia 
toteuttaa ruokahuoltonsa ja tässä kaupalla voisi olla huomattavasti nykyistä suurempi 
rooli palveluntarjoajana. 
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5  IKäänTyväT KUlUTTaJaT rUoKa-
PalvelUJen asIaKKaIna
Erilaiset ruokapalvelut olivat esillä molemmissa aineistoissa. Ruokapalveluilla viitataan 
tässä erilaisiin yksityisiin tai julkisiin palveluihin, joilla ikääntyvien ruokailu on järjes-
tetty. Käytännön esimerkkeinä ovat useimmiten yhtäältä kotiin toimitettavat ateriat, 
toisaalta erilaiset palveluasumisen piirissä tarjotut ateriat. Eläytymismenetelmällä tuote-
tuissa tarinoissa vastaajat kuvailivat esimerkiksi palvelutalossa nauttimiaan aterioita sekä 
niiden herättämiä tuntemuksiaan ja ajatuksiaan. Ryhmäkeskusteluissa ruokapalveluista 
keskusteltiin omana teemanaan. Kotona asuvien ryhmissä näkemykset kotiin toimi-
tettavista aterioista eivät ole omakohtaisia, vaan perustuvat pitkälti osallistujien koke-
muksiin omasta lähipiiristään. Lisäksi järjestimme kaksi ryhmäkeskustelua palvelutalon 
asukkaille, joiden kanssa keskityimme keskustelemaan nimenomaan heille tarjotuista 
aterioista palvelutaloissa.
Ensimmäisessä alaluvussa tarkastelemme kotiin toimitettavia aterioita ja niihin kohdis-
tuvia näkemyksiä. Toisessa alaluvussa perehdymme kotiin toimitettavien aterioiden pak-
kauksiin. Kolmannessa alaluvussa käymme läpi palveluasumisen piirissä olevien kulut-
tajien näkemyksiä ja neljännessä alaluvussa tarkastellaan ruokapalvelujen kehittämistä.
5.1  Kotiin toimitettavat ateriat
Kotiin ateriapalvelun toimittama ruoka esiintyi usein eläytymisaineistossa kuvauksissa, 
joissa kirjoittaja eläytyi huonoon ruokaan. Näissä lukuisissa tarinoissa aterioita luonneh-
dittiin tyypillisesti värittömiksi ja haaleiksi ja ulkonäöltään kaikkea muuta kuin hou-
kutteleviksi. Perunat olivat ”nihkeitä”, kastikkeet ”jauhomaisia” ja jälkiruoat ”esanssisia 
kiisseleitä”.
 ”Ruokapalvelun lähes kylmä kanaviillokki, jossa kanaa ei juurikaan, styrox-
askissa paksun rasvaisen kastikkeen joukossa vitivalkoista riisiä, osin pin-
nalta kovettunutta. Kymmenen rutistunutta hernettä vihanneksina. Vahva 
curry rikkoi suun hauraan limakalvon.” (Nainen 57 v., e)
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 ”Ruoka tuli kaupungin ruokapalvelusta, koska en itse jaksa enää lähteä edes 
päiväkeskukseen syömään. Se oli lihapullia ja perunamuusia. Lihapullat oli-
vat vaaleita möhkäleitä, eikä niissä varmaankaan lihaa ollut kuin nimeksi, 
sen sijaan siinä oli ”lihaan verrattavia aineita” kuten kamaraa, jänteitä 
ym. Muusi oli enemmänkin lusikalla syötävää velliä. Suolaa annoksessa ei 
ollut oikeastaan lainkaan. Vihannesten virkaa toimitti pari punajuurisii-
vua. Lisäksi ruoka oli vielä osaksi jäässä, vaikka piti toimittaa kuumana. 
Se ei maistunut oikeastaan miltään verrattuna aiempina vuosina itse teke-
määni.” (Nainen 63 v., e)
 ”Olen eläkeläinen, jolle tuodaan ruoka palveluna, josta joudun maksa-
maan. Ruoka tuodaan kertakäyttöastioissa, jotka ovat rumia ja ruoka on 
jo vähän jäähtynyt. On talviaika ja salaattina on ulkomaista kurkkua ja 
tomaattia, jotka maistuvat lähinnä vanhalle kalalle. Pääruokana on kui-
vaa riisiä ja jotakin valmiita kalapuikkoja, jotka eivät maistu miltään ja 
ovat rasvaisia ja kuivia. Juomana on maitoa, joka on hieman lämmennyt. 
Kaiken huippuna on vielä jälkiruokaa, jauheesta valmistettua kiisseliä, joka 
maistuu esanssilta. Leipäpala on valmiiksi siivutettua vuokaleipää, joka on 
vähän kuivahtanut.” (Nainen 55 v., e) 
Ryhmissä käydyt keskustelut vahvistivat eläytymisaineiston tuottamien tarinoiden 
näkemyksiä kotiin toimitettavista aterioista. Aterioiden laadussa on osallistujien mie-
lestä paljon parantamisen varaa. Erityisesti lämpiminä toimitettavien aterioiden tarjoi-
lulämpötilaan ja aterioiden ulkonäköön ja värikkyyteen tulisi kiinnittää huomattavasti 
nykyistä enemmän huomiota. Aterioiden raaka-aineiden laatua kuvailtiin niin ikään 
usein heikoksi ja pääraaka-aineiden osuus ateriasta on liian pieni. Tämän katsottiin ole-
van seurausta siitä, että palveluja tuotetaan liiallisen kustannustehokkaasti.
Suurena puutteena nähtiin se, että vaikka aterian pääruokavaihtoehdoissa olisikin 
vaihtelua, lisäkesalaatit ja jälkiruoat ovat kovin samankaltaisia ja yksitoikkoisia päivästä 
toiseen. Etenkin tuoreiden vihannesten, marjojen ja hedelmien osuuteen aterioissa 
haluttaisiin selvästi nykyistä paneutuvampaa otetta. Niillä voitaisiin nostaa aterioiden 
imagoa kohentamalla aterian ulkonäköä ja houkuttelevuutta kuin myös parantamalla 
aterioiden ravitsemuksellista arvoa. Viimeksi mainittu piirre korostui enemmän kotiin 
toimitettavissa aterioissa kuin kaupasta ostettavassa valmisruoassa. Ruokalistojen 
pääruokavaihtoehtoihin kaivattiin myös riittävä määrä vaihtelevia kasvisruokia.
 ”Mä tykkäsin siinä äitini listoissa, mitä hän silloin sieltä Palmiasta tilasi, 
siellä oli kai kolme vaihtoehtoa per päivä. Mutta kyllä ne olivat kaikki 
mun mielestä liha- tai kala-, siis eläinproteiiniruokia, että harvoin mitään 
kasvisperäistä. Että olisi voinut olla vähän laajempi se valikoima, että tosi 
niukat ne vihannesjutut.” (Nainen, yli 64 v.)
Myös ruokapalvelun toimittamissa aterioissa korostettiin sitä, että niiden tulee olla 
helposti tunnistettavissa niin koostumukseltaan ja maultaan kuin myös nimiltään. Osal-
listujien mielestä mitä iäkkäämmistä ihmisistä on kysymys, sitä tärkeämpää on se, että 
ruoat ovat tuttuja, ja ne on myös nimetty yksinkertaisesti perinteisillä nimillään.
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Jos kotiin toimitettavien aterioiden laatu mietitytti kuluttajia, kotiateriapalvelun toi-
mivuus ja aterioiden toimitukset askarruttivat kenties vieläkin enemmän. 
 ”Niin tai ne käyttää jotain ulkopuolisia toimijaa siihen [ruokapalvelun ate-
rian toimitukseen] ja sä maksat erikseen. Ja sitten, jos sä et muista mennä 
ovelle avaamaan, kun se tuo – sillä ei ole avainta välttämättä sillä, joka se 
ruoan tuo – ne on pinossa siinä käytävässä. Ne tuo kolmen päivän ruoat 
sinne lämpimänä tai kylmänä kerralla. Mun miehen tädille tehtiin täm-
möistä. Naapuri sitten aina välillä yritti hoivata niitä ja sitten meni mies 
hakemaan ja katsoi, että mikähän näistä vielä kuranttia tavaraa. Ja sitten, 
kun mummeli ei enää muistanut oikein mitään, niin se iski niitä jääkaap-
piin niin paljon kuin mahtui ja ne oli ihan sikin sokin siellä tavarat.” (Nai-
nen, 55–64 v.)
Ryhmissä toistuivat kokemukset lähipiiristä, joiden mukaan palvelussa on paljon 
logistisia puutteita. Kysymys ei niinkään ole toimitusvarmuudesta. Ateriat toki voidaan 
toimittaa täsmällisesti asiakkaan kotiin, mutta siitä eteenpäin ruoan lämmittäminen, 
syöminen ja säilyttäminen ovat asiakkaan omalla vastuulla. Läheskään kaikki ateriapal-
veluja käyttävät vanhukset eivät ole kykeneviä hallitsemaan tällaista tilannetta suveree-
nisti. Juuri tässä osallistujien mielestä on kotiateriapalvelujen haaste, johon kaivattaisiin 
ratkaisua. Heidän mielestään monet vanhuksista tarvitsisivat laajennettua kotiateriapal-
velua, jossa palveluntarjoaja huolehtisi siitä, että ateria tulee lämmitettyä ja syödyksi tai 
ainakin päätyy asianmukaiseen säilytykseen ”rappukäytävään jättämisen” sijaan. Erityisen 
tärkeää tällainen palvelu olisi muistisairaille ikääntyville.
Vaikka kotiin toimitettavat ateriat saivat enimmäkseen kielteisiä arvioita niin itse ruo-
asta kuin koko palvelusta, myös myönteisiä näkemyksiä esitettiin muutamia kertoja. 
Tällöin kiiteltiin nimenomaan sitä, että ateriavaihtoehdoissa on valinnanvaraa ja myös 
toimitukset oli koettu täsmällisiksi.
Menumatin3 kaltaiset ateria-automaatit mainittiin lukuisia kertoja molemmissa 
aineistoissa. Eläytymismenetelmäaineiston tarinoissa se esiintyi useammin huonojen 
ateriakokemusten yhteydessä, mutta ryhmäkeskusteluissa siihen suhtauduttiin varsin 
myönteisesti. Osa keskustelijoista oli hyvin perillä ateria-automaateista, joista oli muun 
muassa kirjoitettu lehdissä. Osa puolestaan tiesi jotakuinkin, millaisesta palvelusta on 
kysymys. Automaateista käytettiin erilaisia nimityksiä ”robottisysteemistä” ja ”ruokalipas-
tosta” ”Menumattiin”. Joidenkin mielestä tällainen ”puhuva kone” omassa kodissa kuu-
losti suorastaan pelottavalta. Myös sen tarjoamien aterioiden laatua epäiltiin.
 ”Mutta tosta robotista, kun siinä mätetään se valmissetti, niin mulla nyt on 
näistä omista lähivanhemmista ja vaimon vanhemmista sen verran kyllä 
kokemusta, että jos niillä on sitä Palmian valmisruokasettityyliä, niin mä en 
kyllä itse haluaisi siihen maailmaan joutua. Mutta kyllä silläkin varmaan 
3  Menumat on ateria-automaatti, jonka palvelu koostuu kolmesta osasta: 1) palveluhenkilökunnasta, 
joka ottaa vastaan tilauksen ja täyttää ateria-automaatin valituilla valmiilla pakasteaterioilla yhteisesti 
sovittuna ajankohtana; 2) kotiin vuokrattavasta helppokäyttöisestä, puhuvasta Menumat-laitteesta, jossa 
on yhdistettynä pakastin ja kiertoilmauuni sekä 3) laajasta ruokavalikoimasta jälkiruokineen. Lisätietoa 
palvelusta: http://www.menumat.fi/.
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sitten hengissä pysyy viimeiset hetket. Mutta kyllä ne niin onnettomia pal-
veluita ainakin meidän läheisten kohdalla on olleet, että huhhuh.” (Mies,  
55–64 v.)
 ”Istun ja odotan, että olohuoneen nurkassa olevan ”ruokamatin” kidasta 
tuleva ruoka lämpiää. Kone kysyi, mitä haluan syödä, valitsin kalaa ja 
perunamuusia. Odotan, että ruoka lämpenee. Käteni eivät toimi kun-
nolla, minulla oleva nivelreuma on vienyt puristusvoiman ja koukkuisilla 
sormilla on vaikeaa tarttua kuumaan ruoka-astiaan. Saan nostettua kuu-
mana höyryävän kalaruoka-annokseni koneesta eteeni pöydälle ja rupean 
syömään. Mutta edessäni oleva rasia, jossa ruoka on, on ollut ennen lämmi-
tystä pakastettuna lähes vuoden. Koostumukseltaan ruoka on kummallista. 
Perunamuusi on oudon näköistä, väriltään harmaata, mautonta. Siitä 
tulee suuhun vanhan happaman piimän maku. Kalaa ei voi kalaksi sanoa, 
sekin on teollisesti tehtyä mössöä. Kun katson tuota läjää astiassa ja ajat-
telen syömistä, niin suuret kyyneleet alkavat valua poskiani pitkin. Ruoka 
on kauhean pahan makuista, maistuu hikiselle villasukalle. Ruoka näyt-
tää enemmän koiran oksennukselta kuin houkuttelevalta ruoka-annokselta. 
Surullisena työnnän ruoka-annoksen kauemmaksi itsestäni toiselle puolelle 
ruokapöytää ja totean, että tämän huonommaksi ruoka ei enää voi tulla.” 
(Nainen 57 v., e) 
Useimmat kuitenkin näkivät ateria-automaateissa paljon hyviä ominaisuuksia. 
Monilla oli myös myönteisiä kokemuksia palvelusta lähipiirissään.
 ”Yhdellä rouvalla oli semmoinen ihan ensimmäiseks koemielessä. Hänellä 
oli se ja hän oli tosiaan tyytyväinen, kun hän ei pystynyt tekemään, vaikka 
oli ollut kova laittamaan, mutta ei jaksanut yksinkertaisesti. Hän oli hir-
veän tyytyväinen. Mutta sitten siinä ei ole vihanneksia, koska nehän kaikki 
lämmitetään siinä koneessa. Mutta hänelle sitten tietysti lapset toi vihan-
neksia ja hedelmiä ja semmoisia lisäksi, jokaisella on ne omat resurssit mistä 
sitä saa. Mutta hän oli hirveän tyytyväinen ja aina, kun ruoka oli val-
mis, sieltä tuli, että ruokanne on valmis olkaa hyvä, semmoinen mies sanoi. 
Minä nauroin, että hyvä että mä tiesin, etten luulisin, että sulla on miesys-
tävä siellä.” (Nainen, yli 64 v.)
Ryhmäkeskusteluissa monet jopa innostuivat ateria-automaatista ja ilmoittivat ole-
vansa valmiita kokeilemaan sitä tulevaisuudessa, jos ruoan tekeminen itse jostain syystä 
jää. Yhdessä ryhmässä ateria-automaatit nousivat esiin uudelleen keskustelun päätteeksi, 
kun osallistujat tiivistivät omia tulevaisuuden toiveitaan.
 ”Mä kannatan sitä automaattista, että semmoinen vaan mulle kiitos ja ei 
tarvitse ketään tulla siihen norkoilemaan sen kummemmin, että selviytyisin 
sen kanssa. Ja toivon mukaan avattavia pakkauksia tietenkin, mutta äkkiä 
nopeasti.” (Nainen, 55–64 v.)
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 ”Mulle kanssa automaatille tervetuloa! Se antaa mulle itselle semmoisen 
tunteen, että mä saan syödä silloin, kun minä haluan ja sitten se, että ne 
[ruokapakkaukset] olisi helposti avattavia ja [ruoissa] tuttuja makuja.” 
(Nainen, 55–64 v.)
5.2  Kotiin toimitettavien aterioiden pakkaukset
Kaikki ikääntyvät eivät kykene itse valmistamaan päivittäisiä aterioitaan, vaan he saa-
vat ateriansa kunnallisten ruokapalvelujen kautta. Valmisruokapakkausten lisäksi ryh-
mäkeskusteluissa keskusteltiin myös kotiin tuotavien aterioiden pakkauksista. Näihin 
pakkauksiin pätevät samat ominaisuudet kuin kaupasta ostettaviin valmisruokapakka-
uksiin. Koska ruoan kotiinsa tilaavat henkilöt ovat useimmiten fyysisesti siinä kunnossa, 
etteivät he kykene itse ruokaansa valmistamaan, korostuvat tietyt ominaisuudet muita 
enemmän. 
Kotiin toimitettavien aterioiden pakkausten pitää olla ennen kaikkea helposti avau-
tuvia. Mikäli ruoka toimitetaan lämpöisenä asiakkaalle, pitää pakkauksen myös säilyttää 
ruoka lämpöisenä sen sijaan, että asiakas saa jäähtyneen ruoan syötäväkseen. Keskus-
teluissa nousi tärkeänä seikkana esiin, että pakkausten pitää olla lokeroituja niin, että 
aterian eri osaset ovat omissa osioissaan. Ne eivät saa sekoittua aterian kokoamisvaiheessa 
tai asiakkaalle toimituksen aikana. Ruokailijan itsensä pitää voida päättää lopullisen syö-
mänsä aterian kokoamisesta. 
 ”Sitten mahdollisesti voisi olla semmoinen, että sen voisi jakaa. Kun syöt 
puolet esimerkiksi siitä, sä voisit laittaa sen puolikkaan sinne jääkaappiin. 
Eli sun ei tarvitse viedä tämmöistä isoa pakkausta sinne jääkaappiin.” 
(Mies, 55–64 v.)
 ”Kyllä se jotenkin pitäisi varmistaa, että se on todella syömäkelpoista, jos 
siinä styrokslaatikossa on ne kaikki samassa. Laatikoiden koosta päätellen 
siellä on se kaikki samassa laatikossa. En ole nähnyt mitään salaatteja ja 
kiisseleitä siellä päällä, niin vähän hirvittää se, että täytyy niissä olla joku 
tietty aika, missä ne on saatava jääkaappiin, että se on semmoinen vähän 
huolestuttava juttu.” (Nainen, 55–64 v.)
Kotiin toimitettavien aterioiden pakkauksiin liittyvänä ongelman pidettiin sitä, että 
astiat vuotavat. Ne eivät pidä nesteitä sisällään ja paikat sotkeentuvat. Tähän ongelmaan 
toivotaan parannusta. 
Keskusteluissa nostettiin esiin myös pakkausten esteettisyys. Vaikka ruoka onkin 
pääasia, toivotaan pakkausten silti näyttävän miellyttävämmiltä. 
 ”Ruoka tuodaan kertakäyttöastioissa, jotka ovat rumia.” (Nainen, 55 v. e)
Kotiin toimitettavien ruokien yhteydessä pakkauksiin liittyvien asioiden lisäksi kes-
kusteltiin siitä, miten tärkeää on, että joku huolehtii ikääntyvän henkilön syömisestä. 
Ruoan toimittaminen oven taakse ei riitä, vaan jonkun pitäisi huolehtia siitä, että ikään-
tyvä todellisesti syö saamansa ruoan. 
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 ”Sitten ei ole kukaan valvomassa onko se siellä vastaanottaja semmoisessa 
tilassa, että se tajuaa sen, että perille tuli.” (Mies, 55–64 v.)
Tähänkin ongelmaan keskustelijoilta löytyy ehdotus. Keskustelijat toivovat, että esi-
merkiksi ruoan tuoja voisi lämmittää ikääntyvän ruoan ja huolehtia siitä, että ruoka 
myös tulee syödyksi. erityisesti muistisairaat henkilöt hyötyisivät tästä. Ongelmaksi tosin 
tiedostetaan, ettei tällaiseen toimintamallin muutokseen löydy helposti taloudellisia 
resursseja. 
 ”Jos nyt muistelen tai ajattelen itseäni vastaavassa jamassa, missä meidän 
vanhukset olivat viimeiset vuodet, niin tuota mun mielestä kaikista toi-
mivintahan olisi se että tämä kotihoitaja tai mikä se nyt on nimikkeellään 
vaikka ruokatoimittaja niin sitä palvelua voisi lisätä. Kun se tuo sen pöpe-
rön, näkee sen vaivan, että tulee sitten vaikka omilla avaimilla sisään asti 
ja purkaa sen laatikon ja lämmittää ne ruoat. Ja sitten katsoo, että todella-
kin tulee syötyä ja sen jälkeen mättää tavaransa ja häipyy roiniensa kanssa 
menemään ja tulee seuraavana päivänä uudestaan. Että se olisi kokonais-
palvelu itse asiassa joka olisi tervetullut. Silloin ei sen vanhuksen tarvitsisi 
oikeastaan enää puuttua muuhun kun siihen, että valitsee mitähän tällä 
viikolla mukamas syötäisi.” (Mies, 55–64 v.)
 ”Kyllä kanssa olen sitä mieltä, että se palvelu voisi kuulua, että tuo ja läm-
mittää. Ei tarvitse silloin edes tuoda lämpimänä. Elintarvikkeen laatuhan 
kärsii siitä puolilämpimänä seisottamisessa, että se tuodaan kylmänä ja 
lämmitetään. Siihen ei mene hirveästi aikaa. Sitten mun mielestä ei tarvitse 
vahtia syököhän varmasti.” (Nainen, 55–64 v.)
Ikääntyvien ruokailun turvaamisesta keskusteltaessa esiin nousee myös Menumat 
ja sitä pidetään hyvänä uutena palveluideana ikääntyvien ruokailussa. Henkilö itse saa 
valita paitsi syömänsä ruoat myös ruokailuajankohtansa. Kone huolehtii ruoan lämmit-
tämisestä ja ilmoittaa, milloin ruoka on valmis nautittavaksi. 
 ”Ilmeisesti tämä menumaatti, mistä oli puhetta, on kaikkein turvallisin ja 
toimivin systeemi. Silloin ei tarvitse miettiä, milloin poika tulee. Ja jättääkö 
sinne vai tänne.” (Nainen, 55–64 v.)
5.3  Palvelutaloissa tarjottavat ateriat
Palvelutalojen aterioihin viitattiin joitakin kertoja sekä eläytymismenetelmällä tuote-
tuissa tarinoissa että ryhmäkeskusteluissa. Esimerkiksi keskusteluihin osallistuneista joil-
lakin oli omakohtaisia kokemuksia palvelutalojen ravintoloissa syödyistä aterioista. Ruo-
asta puhuttiin enimmäkseen myönteiseen sävyyn kikkailemattomana ”perusruokana” 
ja kokonaisena ateriana, joka sisältää pääruoan ja kasvislisäkkeen ohella juoman, lei-
vän, levitteen, jälkiruoan ja vieläpä kahvin. Lisäksi ateriakokonaisuutta pidettiin varsin 
kohtuullisen hintaisena myös satunnaisille, palvelutalojen ulkopuolisille ruokailijoille. 
Hyväksi ateriaksi osoittautui usein myös aamiainen, johon lähes poikkeuksetta kuului 
aamupuuro ja mieluiten voisilmän kera.
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Omillaan asuvat ryhmäkeskusteluihin osallistuneet pitivät palvelutalojen tuottamia 
ateriapalveluja yhtenä varteenotettavana vaihtoehtona sellaisillekin, jotka asuvat itsenäi-
sesti omissa kodeissaan. Kaikille avoimet palvelutalojen ravintolat tarjoavat keskusteli-
joiden mielestä ruokailijoille paitsi monipuolisia aterioita, myös tärkeää sosiaalista seuraa 
ja liikuntaa.
 ”Sehän on, jos on jonkun tämmöisen palvelukeskuksen tai palvelutalon 
lähistöllä, että on helppo sinne päästä, niin ainakin ihan siis se kokemus 
mikä mulla on edesmenneestä äidistäni, niin hänestä se oli hirveän kiva. 
Hän asui ihan omassa asunnossa, mutta hän kävi syömässä tämmöisessä 
palvelutalossa. Ja hän näki siellä muita, hän sai jutella, hän tapas näitä 
muita ja henkilökuntaa ja sitten hän sai pienen kävelymatkan. Ja kuiten-
kaan hänen ei tarvinnut niin kuin tehdä yksin itelleen ruokaa. Mikä on 
kanssa tosiaan, sä kun sanoit, että se on kynnys, että tekee yksin vaan ittel-
leen.” (Nainen, 55–64 v.)
Keskeisemmän palvelutalojen aterioita koskevan aineiston muodostavat kuitenkin ne 
kaksi ryhmäkeskustelua, jotka käytiin palvelutalojen asukkaiden kanssa. Niissä keskityt-
tiin nimenomaan palvelutaloissa tarjottuihin aterioihin ja niihin kohdistuviin odotuk-
siin. Keskustelijoiden mainitsemat suosikkiruoat olivat perinteisiä, tuttuja ruokia kuten 
karjalanpaisti, silakkalaatikko ja hernekeitto. Erityisesti keitot ja kalaruoat tuntuivat 
miellyttävän useita. Myös erilaiset lihapadat maistuvat, kunhan liha on haudutettu pit-
kään ja riittävän mureaksi. Paljon kiitosta saivat myös aamupuuro ja jälkiruoat, etenkin 
marjaisat jälkiruoat. Suosikkiruoista puhuttaessa saatettiin viitata omaan taustaan ja syö-
misen historiaan, millä omat suosikit selittyivät. 
 ”Mutta seitiruokaa en syö, sehän ei oo kalaakaan edes kun se pakastettaan. 
Minä en oo sen ystävä, mutta kirjolohi on ihan… ja sitten on nuo tavalliset 
kalat, tuommoset kuha ja mitä on, siika ja nuo… Mutta täällä saa hirveän 
vähän sitä tavallista kalaa, ainoastaan kirjolohta. Kun minä oon järviseu-
dulta kotosin, niin se on jännä, minulla se on aina lempiruoaks ollu..., kun 
minä oon kalastanna ittekin.” (Nainen, Espoo)
Palvelutaloissa tarjottuihin aterioihin oltiin pääosin tyytyväisiä, joskin pieniä paranta-
misen ehdotuksia esitettiin muun muassa tietynlaisten ruokien lisäämiseksi ruokalistalle. 
Esimerkiksi Espoon keskuksen osallistujat toivoivat enemmän ja vaihdellen erilaisia 
kalaruokia, laatikkoruokia, kasvisruokia kuten kasvispihvejä sekä vähemmän broileri-
ruokia. Molemmissa ryhmissä toivottiin myös keittoja useammin, Puistolan ryhmässä 
erityisesti pitkään muhinutta herne- ja lihakeittoa. Ruokalistan vaihtelevuutta kiiteltiin, 
mutta silti siinä katsottiin olevan vielä parantamisen varaa. Etenkin erilaisia ruokavaliota 
noudattaville tulisi tarjota nykyistä monipuolisemmin erilaisia ruokia ja lisäkkeitä. Tätä 
korostettiin molemmissa keskusteluryhmissä.
Tyytyväisten joukosta erottautui muutama muita kriittisempi ääni. He moittivat 
muun muassa sitä, että ruoan raaka-aineissa säästetään liikaa ja esimerkiksi vanhuksille 
yleensä mieluisat lihapullat maistuvat lähinnä korppujauholta. Sitkeät lihat sekä kovat 
leivänkuoret, vihannekset ja juurekset aiheuttavat hankaluuksia syömisessä. Lisäksi ruoan 
ulkonäköä kuvailtiin jopa niin ”kaameaksi”, ettei se herätä minkäänlaista ruokahalua. 
Myös tapa ruoan esillepanossa ja tarjoilussa sai kielteistä palautetta. Ruoan esillepanon 
ja ruokailutilan yleinen epäsiisteys ja esimerkiksi pääruoan ja salaatin annostelu samalle 
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lautaselle ärsytti. Jotkut puhuivatkin ”koirankupista”, jossa ruoka tarjotaan ”sekasotkuna”. 
Ryhmissä kannatettiinkin lämpimästi sitä, että ruoka annosteltaisiin tai olisi mahdollista 
annostella siten, etteivät aterian osat sekoitu toisiinsa. 
 ”Täällä se on vähän se ruokakin semmosta, että salaatti ui kastikkeessa 
samalla lautasella, sitä ei laiteta erikseen niinku kuuluis. Niin ja sitte salaa-
tinkastiketta saa aina kerjätä, sitä ei saa muuten kuin kerjäämällä.” (Nai-
nen, Puistola)
Aterian tarjoilutapa on ilmeisen tärkeä osa syömisen kokemusta. Tämä tuli esille 
moneen otteeseen. Aterian osien erillään pysymisen lisäksi toivottiin, että ruokailijoille 
jäisi tietynasteista omaa harkintaa esimerkiksi ruoan maustamisessa. Ryhmissä ehdotet-
tiin, että esimerkiksi salaatinkastikkeet ja valikoima mausteita voisivat olla tarjolla ruo-
kapöydässä. Tämä helpottaisi hieman makumieltymysten välisten erojen kanssa tasapai-
noilua. Jotkut nimittäin kokivat saman ruoan aivan liian mausteisena, jotkut taas liian 
miedosti maustettuina.
Ruoan toimittajalla nähtiin olevan suuri merkitys ruoan laatuun. Molemmissa 
palvelutaloissa oli koettu toimittajan vaihtuminen, minkä sanottiin näkyvän ruoassa. 
Toisessa ryhmässä oli menty parempaan suuntaan muun muassa siinä, että raaka-raasteet 
olivat parantuneet. Toisessa ryhmässä puolestaan oli menty heikompaan suuntaan, ja 
jopa nykyisen toimittajan aikana ruoan tason kerrottiin heikentyneen. Osallistujat olivat 
antaneet palautetta oman palvelutalon keittiöön, mutta valittivat, ettei se välity ruoan 
valmistajalle saakka. Annetulla palautteella ei siten nähty olevan suurta vaikutusta. 
Kokemus oli, että toiveet kyllä saadaan välitettyä omaan keittiöön asti, mutta ei 
enää aterioita suunnitteleville ja valmistaville tahoille. Tämä kävi hyvin ilmi kahden 
espoolaismiehen kommenteista, joita muut ryhmässä myötäilivät:
 ”Keittiö tuolla ei muuta voi kun jakaa sen ruoan, ja se tulee sieltä mitä 
tulee. Mutta meillä on hyvä emäntä tuolla, iloinen ihminen.”
 ”Kyllä se henkilökunta on ihan mainio ja tuskin tosiaan voi siihen paljon 
vaikuttaa, mitä tulee, koska se keskuspaikka, missä se valmistetaan on yks ja 
sama, todennäköisesti. Ei siinä suuria vaihteluja voi olla.”
Puistolan palvelutalossa omat haasteensa toi meneillään oleva remontti, jonka sanottiin 
vaikuttavan sekä ruokaan että erityisesti syömistilanteeseen. Melun, pölyn ja poikkeuk-
sellisten tilajärjestelyiden koettiin latistavan ruokailutilannetta. Vaikka tilanne ymmär-
rettiin, se närkästytti keskustelijoita: onhan ruokailuhetki kuitenkin päivän kohokohta 
ja tärkeä niin ruoan kuin sosiaalisen kanssakäymisen näkökulmasta. Nuhteita sai myös 
se, että henkilökunta kuljetti aterioita joillekin omaan asuntoon avonaisilla tarjottimilla 
ilman suojaa keskellä remonttipölyä.
Palvelutalojen asukkaat ottivat kantaa vilkkaasti heille esitettyihin kysymyksiin ja oli-
vat varsin tyytyväisiä heille tarjottuihin aterioihin. Yksi syy tähän on varmasti sekin, että 
he edustavat ikäpolvea, jotka ovat kokeneen ruoasta aikanaan puutetta. Tämä kuulsi 
selvästi keskusteluun osallistuneen 93-vuotiaan naisen toteamuksesta:
 ”Hyvä näistä asioista on puhua, mutta tuota vähän pittää ajatella mikä 
aika me on eletty. Meillä ei ollu mitään ruokaa. Hernekeitto tuli ja toinen 
herne etsi toista. Mutta silloin ei valitettu. Ei pojatkaan valittaneet.”
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5.4  ruokapalvelujen kehittäminen
Ruokapalveluihin kohdistuvissa kuluttajien tuottamissa ideoissa korostui yksilöllisyys ja 
joustavuus. Ruokapalvelujen tarjoamissa ateriavaihtoehdoissa tulee olla valinnanvaraa 
erilaisia ruokavalioita noudattaville asiakkaille, mutta sen lisäksi toivottiin entistä enem-
män mahdollisuuksia räätälöidä halutunlainen ruokalista kunkin omien mieltymysten 
pohjalta. Jos ruokapalvelujen aterioissa nähtiin kehittämisen mahdollisuuksia, niin itse 
palveluissa niitä nähtiin vielä tätäkin enemmän.
Osallistujat toivoivat palvelujen kehittyvän nykyistä monipuolisimmiksi niin, 
että tarjolla olisi erilaisia palveluja erilaisiin tilanteisiin. Julkisten palvelujen rinnalla 
nähtiin tilaa yksityisille toimijoille, jotka voisivat keskittyä esimerkiksi hyvän 
kotiruoan tuottamiseen ja toimittamiseen. Esimerkiksi pienille päiväsaikaan toimiville 
pitopalvelun kaltaisille yrityksille voisi olla kysyntää alueella, jossa ikääntyvää väestöä on 
paljon. Toisena esimerkkinä mainittiin pientä asiakasrinkiä palveleva yritys, joka voisi 
toimittaa ”tavallista kotiruokaa” ikääntyvien kotiin, ja parhaassa tapauksessa hoitaa myös 
aterian lämmittämisen paikan päällä. Tästä versioitiin useammanlaisia malleja. Yhteistä 
tämäntyyppisissä ajatuksissa oli, että niissä viitattiin toiminnan pienimuotoisuuteen ja 
ihmisläheisyyteen.
 ”Minä näkisin, että vois olla jopa erittäin hyvä markkinarako jollekin tom-
moiselle yksityisyrittäjälle, joka kävis ostamassa raaka-aineet ja tekis isom-
man satsin. Olis asiakaskuntaa, 10–15, kävis tekemässä isomman satsin. 
Kun minäkin teen aina, niin kuin mä sanoin, että mä teen uunissa isossa 
padassa ruokaa. Tekis useaksi päiväksi. Tää vois olla yks ratkaisu, että jos 
jotain yksityisyrittäjyyttä. Että hankkis, sais halvalla isommat satsit, juurek-
sia, vihanneksia, kaikkea. Ja tekis sitten, kävis tekemässä ja olis useammaksi 
päiväksi sitten.” (Mies 55–64 v.)
 ”Tietysti voisi olla semmoisia, jolla olisi varaa, että he perustaisivat jonkun 
semmoisen oman piirin, joku joka laittaa heille ruokaa sille piirille. Vaikka 
se olisi kalliimpaa, mutta jos sulla on varaa, niin sä voit sieltä tilata ja 
tuojilla olisi aikaa jutella. Jos on varaa jollain ryhmällä, niin joku sitten 
keittäjäksi.” (Nainen, yli 64 v.)
Keskustelijat näkivät iäkkäille suunnatut ruokapalvelut toimialana, jossa on tulevai-
suudessa tilaa monenlaisille toimijoille ja erityisesti pienyrittäjille. Joidenkin mielestä jo 
nyt on olemassa valmiita malleja, joita jalostamalla voitaisiin tuottaa toimivia ratkaisuja 
ikäihmisten ruokailun järjestämiseksi.
 ”Mutta onhan näitä pitsayrittäjiä. Miksei vanhus nyt sitten vois soittaa pit-
seriaan, niin kyllähän nekin kiikuttaa ympär Turkua. Että kyllähän sekin 
on aika monipuolinen, jos sitä pitsapalvelua kehitettäis vähän, että siinä ois 
vähän pakkovihanneksia ja kaikkea muuta, niin sehän pelaa ihan nuorille 
ja vanhoille.” (Mies, 55–64 v.)
 ”Tällaista se on aina, näissä ns. kotiruokaloissa tarjotaan aina eläkeläisille 
halpaa ja huonoa kotiruokaa, vaikka hinta 7,50 € edellyttäisi muuta kuin 
perunaa ja pastaa. Meille eläkeläisille vois olla ihan oma kotiruokaravin-
tola, jossa olis ikäraja 60 v. Näin voitais valmistaa sellaista kevyempää 
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ruokaa kuin esim. kalaa ja kanaa, ei sitä tässä iässä enää tarvitse tuhtia 
ruokaa. Täällä tapaa usein omanikäisiä kavereita, joilla on samanlaisia toi-
veita.” (Mies 61 v., e) 
Olipa kysymys itsenäisesti omillaan toimeentulevasta, kotiin aterioita tilaavasta tai 
jonkinlaisen palveluasumisen piirissä elävästä ikäihmisestä, tarpeen itsemääräämisoikeu-
teen ja valinnanvapauteen uskotaan säilyvän. Siksi ruokapalvelun luonteesta riippumatta 
yhteistä niitä koskevissa toiveissa on se, että mahdollisuuden tehdä itse syömistään ja 
ruokaansa koskevat päätökset toivotaan säilyvän.
 ”Mä olen orientoitunut, että me saadaan tilata menu vanhainkotiin, mistä 
me saadaan tilata ruoka. Että sä saat tilata niitä paistettuja muikkuja 
sieltä.” (Mies, 55–64 v.)
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6  JoHToPääTöKseT
Tässä raportissa on esitelty tulokset kuluttajatutkimuksesta, jossa ikääntyvien kuluttajien 
käsityksiä hyvästä ateriasta ja ateriapakkauksesta kerättiin niin eläytymismenetelmällä 
kuin ryhmäkeskusteluilla. Kaiken kaikkiaan 266 kuluttajaa antoivat arvokkaat näke-
myksensä hankkeen käyttöön.
Ikääntyvät kuluttajat jaettiin tutkimuksessa kahteen ryhmään: 55–64-vuotiaisiin sekä 
yli 64-vuotiaisiin henkilöihin. Tavoitteena oli verrata eri ikäryhmiä ja etsiä niiden välisiä 
eroja. Aineistojen keräysvaiheessa kävi ilmi, ettei ikäryhmien välillä ollut selkeitä ikään 
perustuvia eroavaisuuksia. Mahdolliset erot selittyivät tutkimushenkilöiden yksilöllisillä 
ominaisuuksilla.
Tutkimuksessa oli vahva kehittämisen ja tulevaisuuden näkökulma. Aineistoja kerä-
tessä 55–64-vuotiaita pyydettiin eläytymään tilanteeseen, jolloin he ovat eläkkeellä. 
Lisäksi kuudessa ensimmäisessä ryhmäkeskustelussa tulevaisuusnäkökulmaa painotet-
tiin keskustelun alusta alkaen, kun osallistujia pyydettiin irrottautumaan nykyhetkestä 
ja kuvittelemaan tulevaisuuttaan noin 10–30 vuotta eteenpäin. Tällainen tulevaisuu-
teen suuntautuminen osoittautui kuitenkin haastavaksi. Osallistujien esittämät ruokaa, 
aterioita ja niiden pakkauksia koskevia näkemykset perustuivat pitkälti heidän omiin 
kokemuksiinsa ja nykyhetkeen. Tämä on tuttu piirre myös monista muista vastaavan-
tyyppisistä tutkimuksista, joissa pohdinta perustuu ennen kaikkea ryhmässä käytävään 
keskusteluun (ks. esim. Järvelä & Isoniemi 2010).
6.1  Tutkimustulosten tarkastelua
Ikääntyvien henkilöiden ravitsemusta ja syömistä on tutkittu paljon. Uutta tutkimusta 
kuitenkin tarvitaan, sillä ikääntyvien ruokaan liittyvät toiveet ja tarpeet muuttuvat ajan 
mittaan ja luovat näin uuden tiedon tarpeen. Tässä tutkimuksessa on tutkittu, mitkä 
ovat nykypäivän ikääntyvien kuluttajien kriteerit ”hyvälle” aterialle; mitkä ovat heidän 
makukriteerinsä, miten he haluaisivat ruoan nauttia ja mitkä ovat tuotepakkausta kos-
kevat tarpeet. 
Kehitettäessä valmiita ruokia, aterioita ja niiden pakkauksia erityisesti ikääntyville 
kuluttajille on pohdittava, miten ne parhaiten voitaisiin istuttaa osaksi ikäihmisten arki-
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sia toimintatapoja ja miten ne vastaisivat heidän käsityksiään siitä, mitä hyvä ruoka ja 
toimivat pakkaukset ovat. Tutkimusaineistomme nosti esiin joitakin teemoja, jotka oli-
vat tutkimukseen osallistuneille kuluttajille jaetusti merkityksellisiä. Ne ovat niitä aineis-
ton tuottamia havaintoja, joiden varassa valmisruokia, aterioita ja pakkauksia voidaan 
lähteä jatkossa kehittämään ikäihmisille.
Ryhmäkeskusteluissa korostui, että ikääntyvien syöminen on ennen kaikkea kiinni 
ihmisten toimintakyvystä, ei niinkään iästä. Erilaisten vaihtoehtojen käyttö kulkee tie-
tynlaisen polun, jonka toisessa ääripäässä ovat hyväkuntoiset, virkeät ja omillaan toi-
meentulevat ikäihmiset. He asioivat kaupoissa ja haluavat tehdä ruokansa itse mahdolli-
simman pitkälle, eivätkä siten ole myöskään kovin potentiaalisia valmisruokien käyttäjiä. 
Vasta pikkuhiljaa oman jaksamisen ja voimavarojen huvetessa saatetaan olla valmiimpia 
käyttämään kaupan tarjoamia valmiita vaihtoehtoja. Monien mielestä tämä vaihe saattaa 
jäädä kuitenkin lyhyeksi, tai jopa väliin kokonaan, kun onkin aika siirtyä käyttämään 
kunnan tarjoamia ateriapalveluja kuten toimitettavia aterioita tai ateria-automaatteja. 
Kun kunto heikkenee niin, ettei omatoiminen asuminen enää ole mahdollista tuetus-
tikaan, on laitoshoidon vuoro. Mitä pidemmälle edellä mainittua polkua kulkee, sitä 
enemmän valintojen vapaus kaventuu, mutta toisaalta myös vastuu omista valinnoista 
vähenee.
Ruokailulla on merkittävä rooli ikääntyvien arjessa. Se ei tarkoita pelkästään joka-
päiväisen ravinnon saamista, vaan ruoan hankinnalla on laaja-alaisempi jokapäiväiseen 
omatoimiseen selviytymiseen liittyvä merkitys. (Vrt. Strohl ym. 2012; Tuorila 2009.) 
Ikääntyvät henkilöt saavat liikuntaa tehdessään ruokaostoksia päivittäistavarakaupoissa 
tai ravintoloissa. Ruoan hankintamatkoilla ikääntyvillä on myös mahdollisuus ylläpi-
tää sosiaalisia kontaktejaan lähialueen ihmisiin. Itsenäinen kaupassakäynti ja ruoan 
valmistaminen ovat päivittäisiä rutiineja, jotka paitsi pitävät yllä ikääntyvien fyysistä 
toimintakykyä, myös antavat tunteen oman elämän hallinnasta. Omasta ruoasta ja 
ruokailustaan päättäminen vaikuttaa olevan yksi viimeisimpiä asioita, josta haluttaisiin 
luopua. Vastaava tulos tulee esiin Kippolan (2003) tutkimuksessa. Iän karttuessa ja kun-
non mahdollisesti heikentyessä tavallisiin kotiaskareisiin, kuten ruoanlaittoon, käytetään 
entistä enemmän aikaa ja niiden merkitys elämänkulussa korostuu.
Kaupassa asioidessaan ikääntyvät voivat tehdä valintojaan samasta laajasta valikoi-
masta kuin kuluttajat ylipäätään. Näin ollen on tärkeää tarjota valikoimassa sellaisia 
raaka-aineita ja ruokia, joiden valmistaminen kotioloissa olisi mahdollisimman help-
poa myös vähällä vaivalla ja kenties hieman heiveröisimmillä voimillakin. Valmisruoissa 
korostuu erityisesti se, että ruoat sinänsä olisivat miellyttäviä sekä tuttuja ja tunnistet-
tavia niin maultaan, ulkonäöltään kuin rakenteeltaan. Niiden tulisi myös vastata ikään-
tyvien ravitsemuksellisia erityistarpeita ja olla esimerkiksi riittävän proteiini- ja kuitupi-
toisia. Kun kysymys on ruokapalvelujen tuottamista aterioista, ravitsemuksellisuuden 
merkitys korostuu entistä enemmän. Taustalla näyttäisi painavan se, että tällöin syöjän 
omat valinnanmahdollisuudet kapenevat ja vastuun katsotaan hilautuvan pikkuhiljaa 
aterian syöjältä sen tekijälle. Ruokapalvelujen odotetaan tuottavan terveellisiä ateriako-
konaisuuksia, jotka kattavat olennaisen osan ikäihmisen päivittäisestä energian ja ravin-
toaineen saannista.
Pakkausten puolestaan tulisi tukea vanhusten itsenäistä pärjäämistä erityisesti vaivat-
tomalla avattavuudella sekä sisällöllisesti selkeillä ja helppolukuisilla tuotetiedoilla.
Tutkimukseen osallistuneet kyseenalaistivat kuitenkin hieman sen, että ruokia ja pak-
kauksia suunnattaisiin erityisesti vanhenevalle väestönosalle. Jonkinlainen konsensus 
saavutettiin siitä, että ruokien ja pakkausten suunnittelussa on hyvä ottaa huomioon 
ikääntyvien erityistarpeet, mutta se ei saisi käytännössä tapahtua liian osoittelevasti esi-
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merkiksi erillisinä senioriruokina tai senioriosastoina kaupoissa. Hyvä tilanne olisi, jos 
ikääntyvien odotukset voitaisiin täyttää siten, että se palvelisi laajasti kaikkia kuluttajia 
odotuksineen. Tässä ei nähty periaatteessa mitään ristiriitaa, pikemminkin mahdollisuus 
tuoda markkinoille esimerkiksi valmisruokasarjoja, joissa vaikkapa kantava ajatus olisi 
perinteiset ruoat helposti avattavissa pakkauksissa. Kuluttajien mielestä valintojen tekoa 
helpottaisi suunnattomasti, jos nykyistä kaikenkirjavaksi ja sekavaksi koettua valmis-
ruokavalikoimaa voitaisiin selkeyttää. Jos tarjolla on erityisesti ikääntyville suunnattuja 
aterioita niille soveltuvissa pakkauksissa, erityisen tärkeää on, että nämä tuotteet erottu-
vat valikoimasta tietyntyyppisinä esimerkiksi hyvänä ”kotiruokana” helposti avattavissa 
pakkauksissa.
Keskusteluryhmissä esitettiin ideoita siihen, miten ikääntyvien ruoan hankintaa ja 
syömisen ratkaisuja voitaisiin helpottaa tulevaisuudessa. Esimerkiksi kauppaan, ruoan 
verkkotilaamiseen, kotiin toimittamiseen ja erilaisiin ruokapalveluihin kohdistettiin 
useita kehittämisehdotuksia. Yhteistä tulevaisuuden toiveissa näytti olevan se, että 
ehdotetut toimintatavat tukisivat kaikki jollakin tavalla ikääntyvien omaehtoista selviä-
mistä kotona mahdollisimman pitkään. Kuluttajat eivät myöskään vierastaneet teknolo-
gian hyödyntämistä ratkaisuissa, mutta samalla kuitenkin muistutettiin, ettei teknologia 
voi, eikä saakaan korvata kokonaan ihmistä. Monissa ruokapalvelujen tulevaisuuden toi-
veissa päinvastoin korostettiin ihmisen merkitystä. Teknologia voi olla hyvä apu, mutta 
viime kädessä kaivataan inhimillisiä kasvokkaisia kohtaamisia, joilla palvelujen laatu ja 
sujuvuus varmistetaan.
Jos ideointi ja kehittämisehdotukset olivat yksi tapa ottaa kiinni tulevaisuudesta, toi-
nen tapa oli puhua todennäköisestä tulevaisuudesta. Tätä puhetta varjostivat useimmi-
ten erilaiset pelot ja uhat. Jo nykyisellään äärimmäisyyksiin viedyn tehokkuuden pelä-
tään vieläpä lisääntyvän tulevaisuudessa. Yhä vain voimistuvan nuoruuden ihannoinnin 
kääntöpuolena nähdään, että tulevaisuudessa iäkkäitä ihmisiä arvostetaan nykyistäkin 
vähemmän, minkä ei uskota ainakaan parantavan heille suunnattua ruokien, ruokapal-
velujen ja pakkausten tarjontaa. Tämäntyyppiset näkemykset saivat vahvistusta myös 
eläytymisaineiston tarinoissa.
Toisaalta muistutettiin myös ikääntyvien jatkuvasti kasvavasta osuudesta koko väes-
tössä. Tulevaisuuden ikääntyvien katsottiin merkitsevän niin merkittävää ostovoimateki-
jää, ettei sen tarpeiden huomioimatta jättäminen ole yksinkertaisesti järkevää. Etenkin 
yksityisten toimijoiden uskottiin ottavan kaiken mahdollisen hyödyn irti ikääntyvien 
kasvavasta kysynnästä, mikä hyvässä tapauksessa tuottaa myös entistä parempia ikäänty-
vien moninaisia odotuksia vastaavia tuotteita ja palveluita.
Tutkimukseen osallistuneiden joukossa vallitsi vahva itse tekemisen kulttuuri ja sen 
arvostus. Esimerkiksi eläytymistarinoissa hyvä ateria oli tyypillisesti itse tehty, huono 
ateria puolestaan toisen valmistama. Osallistujat korostivat itse tekemistä, oli se sitten 
ruoan valmistamista, kasvattamista, marjastusta, sienestystä, kalastusta tai vaikkapa 
metsästystä. Syitä tähän on varmasti monia. Tutkimukseen osallistuneilla oli kokemuk-
sia toisenlaisesta syömisen ajasta; osalla omat kokemukset ulottuivat aina sota-aikaan 
saakka, ja hyvin monilla ruoan säännöstelyn aikaan. Tämä näkyi selvästi siinä, miten 
ruoasta ja ruoan valmistamisesta puhuttiin. Ruoka on arvokas asia, johon suhtaudutaan 
kunnioittavasti. Vain muutamat esimerkiksi kertoivat pitävänsä ruokaa jonkinlaisena 
polttoaineena, ja syömistä tankkauksena jaksaakseen tehdä ”jotakin itselleen tärkeäm-
pää”. Suurimmalle osalle tutkimukseen osallistujista juuri ruoka ja syöminen ovat näitä 
tärkeiksi koettuja asioita elämässä. Ikääntyville, eläkkeellä oleville terveysnäkökohdat 
saattavat tulla yhä tärkeämmiksi, sillä terveys ja toimintakyky eivät välttämättä ole enää 
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itsestäänselvyyksiä. Vapaa-aika saattaa myös lisätä motivaatiota panostaa terveisiin elin-
tapoihin (Helldán ym. 2011).
Luonteva seuraus tästä on, että valmisruokien löytäminen ikääntyvien ruokalautaselle 
on mutkikkaampaa kuin mitä se näyttää olevan heitä nuoremmille kuluttajille. Olipa 
kysymys valmisruoista, kotiin toimitettavista tai palvelutalojen tarjoamista aterioista, 
olisi hyvä miettiä, millä tavalla niihin voisi jättää mahdollisuuden itse tekemiseen. Käy-
tännön esimerkkejä voisivat olla eri komponenteista koottavat valmisruoat ja mahdolli-
suus valita ruoan suolan määrä, mausteet tai vaikkapa kastikevaihtoehto. Itse tekemistä 
arvostaville kuluttajille valmisruoka voisi olla vaivaton ja nopea, kunhan se sisältäisi jon-
kinlaisen mahdollisuuden tehdä valintoja ja muuntaa ruoka omaksi ruoaksi.
Aterioiden koostamista erilaisista aterian osista puoltaa myös tutkimukseen osallistu-
jien ateriakäsitykset. Heille ateria viittaa kokonaisuuteen, joka sisältää ainakin pääruoan 
ja kasvislisäkkeen, useimmiten myös leivän, ruokajuoman, jälkiruoan ja kahvin. Tällai-
nen ateria koetaan ”kunnon ateriana” (vrt. Mäkelä 2002). Ateriakäsitykset kävivät hyvin 
ilmi, kun kuluttajat kuvailivat hyväksi kokemiaan aterioitaan. Samalla se myös selittää 
osin sitä, miksi nykyiset kaupan tarjoamat valmisruoat sellaisenaan harvoin vastaavat 
ikääntyvien kuluttajien odotuksia: valmisruoka ei ole valmista ruokaa. Ikääntyville suun-
niteltavissa valmisruoissa tulisikin kiinnittää enemmän huomiota siihen, että ne olisivat 
enemmän kuin pelkkä pääruoka. Erityisesti kasvisten osuutta valmisruoissa tai erilaisina 
kasvislisäkkeinä aterioiden osana tulisi kasvattaa, olkoonkin, että se ymmärretään myös 
haastavaksi etenkin ruokateollisuudelle.
Yksi vahva, läpi tutkimusaineistojen läpi kulkeva teema oli myös aterioiden tunnis-
tettavuus. Tämä on piirre, joka on hyvä ottaa huomioon sekä ruokien ja aterioiden 
että niiden pakkausten suunnittelussa. Valmisruoassa ja aterioissa tunnistettavuus koskee 
ennen kaikkea ruoan pääraaka-aineita ja niille ominaista makua, rakennetta ja ulkonä-
köä. Syöjälle olisi tärkeää, että esimerkiksi lohikiusaus sekä näyttää että maistuu lohelta 
eikä pääraaka-aineen käytössä ole säästelty. Olennainen osa ruoan tunnistettavuutta on 
myös se, että raaka-aineet erottuvat ruoasta silloin kun se on ruoan luonteelle tyypil-
listä. Usein valmisruokien kritiikki suuntautui nimenomaan siihen, että ruoat ovat liian 
”mössömäisiä”.
Ikääntyville kuluttajille myös ruokien kulttuurinen tunnistettavuus on merkittävää. 
Ruokien toivotaan olevan perinteisiä ja tuttuja, ja tästä tulisi myös pakkauksessa viestiä 
selkeästi sekä ruokien nimiä että kuvitusta myöten. Pohjimmiltaan toive ruokien ja nii-
den pakkausten tunnistettavuudesta kielii kuluttajien halusta tietää mitä syövät. Tämä 
on ymmärrettävää, voidaanhan toiveen katsoa rakentuvan tavallaan jo evoluutiomme 
alusta: kaikki suun kautta elimistöön joutuva ei ole ihmiselle hyväksi.
Tutkimusaineistomme kyllääntyi nopeasti myös näkemyksistä, joissa painotettiin 
ikääntyvien kuluttajien halua vaihtelevaan ja yksilölliseen syömiseen. Tällöin usein 
muistutettiin, etteivät ikääntyvät – eivätkä etenkään tulevaisuuden ikääntyvät – poikkea 
suuresti minkä tahansa ikäisistä kuluttajista. Olipa kysymys kauppojen valmisruokatar-
jonnasta tai ruokapalvelujen tuottamista aterioista, niihin toivotaan riittävästi valinnan-
varaa. Kasvisruoan kysynnän uskottiin lisääntyvän tulevaisuudessa, samoin kuin tarpeet 
erilaisten ruokavalioiden räätälöinnille joko terveydellisesti tai ihan vain mieltymyssyistä. 
Tulevaisuudessa vaihtoehtoja toivottiin oleva käytössä sekä ruoassa pakkauksineen kuin 
myös erilaisissa palveluissa, joita voivat käyttää joustavasti erilaiset ikääntyvät. Usein 
korostettiin, että esimerkiksi ruokapalveluissa tulisi olla rinnakkain tarjolla erilaisia pal-
veluja, joihin ei tarvitsisi edes välttämättä sitoutua kovin pitkäksi ajaksi kerrallaan.
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6.2  Tiivistelmä tuloksista
Tutkimuksen keskeiset, aterioita, niiden pakkauksia sekä ateriapalveluja koskevat tulok-
set voidaan kiteyttää lyhyesti seuraavanlaisiksi toteamuksiksi.
Kaupan tarjoamat valmisruokavaihtoehdot
 • Kaupan valmisruokavaihtoehdot eivät vastaa ikääntyvien kuluttajien käsityksiä 
ateriasta. Valmisruoka on lähinnä lämmitettävä pääruoka tai sen osa, mutta ate-
riaan vaaditaan lisäksi ainakin jokin kasvislisäke, kuten salaatti, sekä mieluiten 
myös leipä, ruokajuoma, jälkiruoka ja kahvi.
 • Valmisruokien käyttö on vähäistä ja käyttötilanteet satunnaisia esimerkiksi sai-
rauden tai remontin aikana. Valmisruokien käytön suurimpina esteinä ovat ruo-
kien epämiellyttävä maku, niiden sisältämät lisäaineet, epämääräinen ulkonäkö 
ja rakenne sekä korkea hinta.
 • Valmisruokien käyttöä jarruttavat myös arvostukselliset tekijät. Ikääntyvät kulut-
tajat arvostavat ruoan itse tekemistä monista syistä. Ruoan valmistaminen itse on 
myös merkittävä keino ylläpitää omaa toimintakykyään.
 • Hyvä valmisruoka vastaa ikääntyvien makutottumuksia. Esimerkkeinä mainittiin 
usein perinteiset, tutut ruokalajit tai ”ihan tavallinen perusruoka” ja ”kotiruoka”. 
Myös uudenlaiset makuelämykset kiinnostavat osaa ikääntyvistä.
 • Ikääntyville suunnatussa valmisruoassa tulisi huomioida ikääntyvien ravitsemuk-
selliset erityistarpeet kuten riittävä proteiinin ja kuidun saanti.
 • Valmisruoassa tärkeää on sen tunnistettavuus niin raaka-aineiden ja niiden 
maun, ruoan rakenteen kuin ulkonäönkin osalta.
 • Valmisruokien toivotaan sisältävän huomattavasti nykyistä enemmän kasviksia 
muodossa tai toisessa.
 • Valmisruoan ei haluta olevan liian valmis. On hyvä, jos syöjälle jää jonkinastei-
nen vapaus esimerkiksi ruoan maustamiseen tai aterian eri osien yhdistämiseen.
 • Mikroaterioiden lisäksi myös ruokapakasteet kiinnostavat niiden hyvän varas-
toitavuuden ja säilyvyyden takia, etenkin jos pakastamalla voidaan vähentää tai 
välttää lisäaineiden käyttöä.
Odotukset ruokateollisuudelle ja kaupalle
 • Ruokateollisuuden toivotaan ottavan huomioon ikääntyvien tarpeet. Erityisesti 
ruokien ravitsemukselliseen laatuun toivotaan kiinnitettävän nykyistä enemmän 
huomiota.
 • Kuluttajat eivät ole järin innostuneita erityisesti ikäihmisille suunnatuista val-
misruoista. Sen sijaan ehdotetaan yleensä valmisruokatarjonnan selkeyttämistä. 
Esimerkiksi hyvän kotiruoan kaltainen valmisruoka voisi puhutella monenikäisiä 
kuluttajia. Valmisruoan kaikkinainen laadun parantaminen ei palvele vain ikään-
tyviä, vaan kaikkia kuluttajia. 
 • Myöskään kauppojen erilliset nk. senioriosastot eivät saaneet suurta kannatusta. 
Ikääntyvien tarpeiden huomioiminen kaupoissa koetaan tärkeäksi, mutta sen 
halutaan tapahtuvan mahdollisimman hienotunteisesti ja osoittelematta.
 • Erityisen tärkeää olisi, että kaupat parantaisivat tuotteiden löydettävyyttä ja tuo-
tetietojen luettavuutta.
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 • Kuluttajat esittivät ison joukon ideoita kauppojen ja niiden palvelun kehittämi-
seksi. Esimerkiksi kaupat voisivat keskittää ikäihmisille palveluja (esim. henkilö-
kuntaa, pakkaajia kassoille) nk. hitaisiin ja hiljaisiin iltapäivätunteihin.
 • Kaupan toivotaan tarjoavan tulevaisuudessa ikääntyville erilaisia tilaus- ja toimi-
tuspalveluja. Myös kauppojen omat keittiöt, lounaspisteet ja muut ruokapalvelut 
nähtiin kehitettävän arvoisina palvelumuotoina. 
Ruokapalveluihin kohdistuvat toiveet
 • Kotiin toimitettavien aterioiden suurimpina ongelmina pidettiin aterioiden läm-
pötilaa ja toimitusten sujumista. Kun ateriat toimitetaan lämpiminä, niiden tulisi 
myös olla sitä. 
 • Kotiin toimitettavien aterioiden kehittämisen kohteina nähtiin myös niiden 
laatu kaikkinensa. Raaka-aineiden laatua pitäisi parantaa ja pääraaka-aineen, 
kuten lihan tai kalan, osuutta tulisi lisätä annoksissa jo pelkästään annosten pro-
teiinipitoisuuden nostamiseksi. Annosten tulisi olla niin ikään tunnistettavia sekä 
raaka-aineiden, niiden maun että ruokien nimien perusteella. Ruoka-annokset 
olisi hyvä varustaa myös selkeillä päiväysmerkinnöillä.
 • Kotiin toimitettavien aterioiden houkuttavuutta ja syöjien ruokahalua voitaisiin 
lisätä parantamalla annosten ulkonäköä ja värikkyyttä. Kasvisten monipuolisen ja 
vaihtelevan käytön lisääminen palvelisi sekä tätä tavoitetta että kohentaisi annos-
ten ravitsemuksellista laatua.
 • Aterioiden kotiin toimittamisessa on kehittämistä. Kuluttajat toivovat, että 
pelkän osoitteeseen toimittamisen sijaan palvelua voitaisiin jalostaa ihmiskeskei-
semmäksi. Esimerkiksi se, että ruoan toimittaja huolehtisi ruokien oikeasta säily-
tyksestä ja joissakin tapauksissa myös niiden lämmityksestä, kohentaisi palvelua 
huomattavasti ja erityisesti muistisairaiden vanhusten ruokailua.
 • Ateria-automaatit ikääntyvien kotona koettiin enimmäkseen myönteisinä, joskin 
niiden ”robottimaisuus” myös pelottaa. Erityisesti vapaus valita useista eri ateria-
vaihtoehdoista kuin myös ruokailun ajankohdasta miellytti kuluttajia.
 • Palvelutaloissa tarjottavissa aterioissa arvostetaan mahdollisuutta valintoihin eri-
laisten pääruokavaihtoehtojen välillä, ruokien perinteikkyyttä ja tuttuutta sekä 
sitä, että ateria on kokonaisuus, joka sisältää kasviksia, leivän, ruokajuoman, jäl-
kiruoan ja kahvin.
 • Palvelutalojen asukkaat toivovat mahdollisuutta vaikuttaa hieman ruokien 
makuun. Ruokapöydissä voitaisiin tarjota esimerkiksi tietty valikoima mausteita 
ja salaatinkastikkeita omaehtoiseen ruoan maustamiseen.
 • Palvelutaloissa ruoan tarjolle panolla ja ruokailutilan yleisellä siisteydellä ja viih-
tyvyydellä on suuri merkitys. Edellä mainittuihin asioihin paneutuminen voi 
parantaa ikääntyvien heikentynyttä ruokahalua. 
 • Myös suoraan tarjottimille annostelluissa aterioissa esteettisyys on tärkeää. Esi-
merkiksi pääruokaa ja salaattia ei haluta syödä samalta lautaselta.
 • Ikääntyneille suunnatut ruokapalvelut nähtiin monien mahdollisuuksien toimi-
alana tulevaisuudessa. On tärkeää, että tarjolla on erilaisia palveluja ja että niitä 
voidaan käyttää joustavasti myös rinnakkain sitoutumatta vain yhteen ainoaan 
palveluun.
 • Ruokapalvelujen kehittämisen kulmakivet ovat niiden yksilöllisyys ja joustavuus.
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 • Tulevaisuuden ruokapalvelukentälle toivotaan erityisesti pienyrittäjiä, jotka voi-
sivat tarjota pienehkölle asiakaskunnalle esimerkiksi hyvää kotiruokaa, mutta 
ennen kaikkea ihmisläheistä palvelua ruoan valmistuksesta ja toimituksesta aina 
sen lämmittämiseen, ruokailun sujumisen huolehtimiseen ja jopa seurusteluun 
saakka.
Ruoka- ja ateriapakkaukset
 • Hyvä ateriapakkaus on helposti avattava. Pakkauksen saa vaivatta ”näppivoimin” 
auki ilman apuvälineitä, kuten saksia tai veitsiä. Pakkauksen avattavuudessa 
tulee huomioida käsien puristusvoiman heikkeneminen, käsien vapina sekä näön 
heikkeneminen. 
 • Käytettävyyden näkökulmasta hyvää ateriapakkausta voi hyödyntää ruoan läm-
mittämisessä. Ateriapakkauksilta odotetaan myös uudelleen suljettavuutta. 
 • Ateriapakkauksissa eri ruokalajien erottelemista toisistaan pidetään tärkeänä siksi, 
etteivät ne sekoitu keskenään. 
 • Tulevaisuuden aterioiden toivotaan olevan mahdollisimman yksinkertaisesti 
pakattuja, jotta niistä muodostuisi mahdollisimman vähän jätettä. 
 • Tuotetiedot tulee ilmoittaa ateriapakkauksissa selkeästi ja yksinkertaisesti. Tuote-
tietojen tulee löytyä pakkauksista ongelmitta. Parasta ennen -päiväyksen tai vii-
meisen käyttöpäivän ilmoittaminen selkeästi on tärkeää, sillä ikääntyvät haluavat 
ostaa mahdollisimman tuoretta ruokaa.
 • Valmisruokien valmistajien toivotaan paremmin huomioivan yhden hengen talo-
uksien aterioiden pakkauskokoon liittyvät toiveet.
 • Kotiin toimitettavien aterioiden pakkausten pitää olla helposti avautuvia, loke-
roituja ja ennen kaikkea ruoan lämpimänä pitäviä, mikäli ruoka on tarkoitus 
toimittaa lämpimänä.
 • Värikäs pakkaus myy väritöntä paremmin, mutta pakkauksen sisältö eli ruoka 
ratkaisee. Värilliset astiat saattavat herättää epäilyksen, että ruoassa on jotain 
vikaa.   
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MITKÄ ASIAT TULISI OTTAA HUOMIOON, KUN SUUNNITELLAAN ATERIOITA 
IKÄÄNTYVILLE TULEVAISUUDESSA: 
• Millaisia vaatimuksia kaupan valmiiden aterioiden tulisi täyttää? 
• Maku? Ruokavalio? Rakenne? Ravitsemukselliset seikat? Ulkonäkö? 
Lämmittäminen/valmistaminen kotona? Muita asioita? 
• Valmisaterian koko (vs. itse valmistetun aterian koko)? Voiko vanhentunutta tai ylijäänyttä ruokaa 
heittää roskiin?  
• Ruoan alkuperä? Lähiruoka? Luomu? Ruoan tuoreus? Turvallisuus? 
• Hinta? Miten paljon ruoka saa maksaa? Mikä olisi sopiva hinta kaupasta ostettavalle mikroaterialle? 
Entä kaupan tiskistä ostettavalle lämpimälle ruualle? 
• Mistä tunnistaa hyvän kaupan valmisaterian? Mikä herättäisi ruokahalun kaupan valmisateriassa? 
• Entä ateria-automaatista saatavat ateria? Tai ruokapalveluna kotiin toimitettavat ateriat? Mitä niissä 
tulisi ottaa huomioon? 
 
JOS OSALLISTUJIEN VAIKEA ASENNOITUA VALMISATERIOIHIN: 
• Eläytymistarinoissa valmisruoka kuvataan usein ”harmaana mössönä”  Miten tästä päästäisiin 
pois? Miten valmisruoka voisi olla houkuttelevaa? 
• Miten paljon valmisaterioiden huonoksi leimaaminen perustuu kielteisiin asenteisiin ja miten paljon 
on todellisuudessa huonoa ruokaa? Valmisruoan imago? Miten omalla kohdalla? 
• Mikä on suurin este henkilökohtaisesti valmisruoan syömiselle? Maku? Hinta? Lisäaineet? 
Alkuperä?  Mitä näille olisi tehtävä, jotta tulevaisuudessa voisi kuvitella syövänsä valmiita 
aterioita? Entä mitä itselle pitäisi tapahtua? Minkälaisiin tilanteisiin valmisateria sopii? 
 
LISÄKYSYMYKSIÄ TUTKIMUSTEEMASTA: 
• Onko ruokateollisuuden suunniteltava aterioita erityisesti seniorien kohderyhmälle? Mitä 
erityispiirteitä näissä aterioissa tulisi olla? Millä tavalla ne eroaisivat esim. tällä hetkellä 
markkinoilla olevista valmisaterioista? 
• Miten kauppojen pitäisi huomioida ikääntyvien ruokailutarpeet? Pitäisikö ikääntyville suunnattujen 
aterioiden sijaita omissa osastoissa/hyllypaikoilla? Pitäisikö kauppojen panostaa 
lämminruokatiskeihin? 
• Mikä merkitys on ruoan alkuperällä? Miksi ruoan itse valmistaminen koetaan usein tärkeäksi? Voiko 
valmisateria tarjota saman elämyksen kuin itse tehty? Entä take away -ruoat? 
• Miten ruoan tarjoilu, ympäristö ja seura vaikuttavat ruoan nautinnollisuuteen? 
• Millaiset asiat saattavat rajoittaa hyvän ruoan kokemuksia? Johtuvatko ne ruoasta, syömistilanteesta 
vai esimerkiksi omasta henkilökohtaisesta voinnista? Millaisia rajoitteita on otettava huomioon 
aterioita suunniteltaessa? 
• Miten ikääntyvien ravitsemusta voitaisiin parantaa? Kenellä on vastuu ikääntyvien hyvästä 







• Keskitytään kaupasta ostettavien valmisaterioiden pakkauksiin 
• Millainen on ikääntyvälle seniorille hyvä ateriapakkaus? Millaiset vaatimukset sen tulee täyttää/mitä 
erityisesti tulee ottaa huomioon ikääntyville suunnatuissa pakkauksissa (esim. avattavuus, 
käytettävyys [suoraan mikroon, myös tarjoiluastiana..?], hävitettävyys, tuotetiedot, pakkauskoot 
yms.)? 
• Voiko pakkaus olla houkutin ostaa ruokaa valmiina? Millä tavalla?  
• Entä jos ateria toimitetaan kotiin ruokapalvelun lähetin tai automaatin välityksellä? Mitä 
pakkaukselta siinä tapauksessa vaaditaan? 
• Visuaalisena esimerkkinä japanilaiset ateriapakkaukset  Herättävätkö nämä ajatuksia tai ideoita, 
millaisia tulevaisuuden ikääntyville suunnattujen aterioiden pakkaukset voisivat olla? 
• Pitääkö pakkauksia suunnitella erityisesti ikääntyville ihmisille? 
 
YHTEENVETO JA LOPETUS 
 
• Millaiset asiat jäivät päällimmäiseksi mieleen keskustelusta? 
• Mihin erityisesti pitää kiinnittää huomiota tulevaisuudessa, kun suunnitellaan aterioita ja 
ateriapakkauksia ikääntyville ihmisille? 
• Mitä terveisiä elintarviketeollisuudelle? Mitä terveisiä ruokapalveluita tuottaville tahoille? Entä 
kaupalle? 
 








Millainen on hyvä ateria teidän mielestänne? Millainen ateria herättää ruokahalun? Mistä hyvän aterian 
tunnistaa? 
• Maku? Mausteet?  
• Rakenne? Ulkonäkö? Värit? Tuoksu? 
• Koko/riittävyys? 
• Ruoan terveellisyys vs. herkullisuus? 
• Minkä tyyppinen ruoka (esim. keitto, laatikkoruoka, kastike, lisukkeet jne.)? 
 
Kuinka tärkeää teille on tietää se, mistä ruoka ja sen raaka-aineet ovat peräisin?  
• Suomalaisuus? Lähiruoka? Luomuruoka? Kiinnostaako sellainen tieto? 
• Haluaisitteko muuten enemmän tietoa ruoasta, jota syötte? Millaista tietoa? 
 
Huolestuttavatko jotkut asiat teitä ruoassa erityisesti? 
• Ravitsemuksellisuus? Turvallisuus?  
 
Kuinka paljon ruokailuhetkeen liittyvillä asioilla on merkitystä sille, miten ruoka maistuu? 
• Esim. seura, jossa syötte? Entä tapa, jolla ruoka asetetaan tarjolle? Kiireettömyys? Melu? 
 
Oletteko tyytyväisiä teille täällä tarjottuihin aterioihin? 
• Miten aterioita voitaisiin teidän mielestä muuttaa/parantaa tulevaisuudessa? 
 
Onko ikääntyvien ihmisten ruokaan kiinnitetty tarpeeksi huomiota? 
• Täällä? Saatteko esittää toiveita? Menevätkö ne eteenpäin? 
• Entä yleensä? 
 
JOS aikaa jää: kauppa, kaupan ateriat ja ateriapakkaukset 
• Asioitteko kaupassa? Ostatteko valmiita aterioita? Millaisia? Oletteko tyytyväisiä niihin? Millaisia 
ruokia haluaisitte kauppoihin? 
• Entä ruokapakkaukset? Oletteko tyytyväisiä niihin? 
• Onko kaupassa asioiminen helppoa teille? Löytyvätkö hakemanne tuotteet vaivattomasti? 
Voitaisiinko ikääntyneet huomioida nykyistä paremmin kaupoissa? 
 
YHTEENVETO JA LOPETUS 
 
• Millaiset asiat jäivät päällimmäiseksi mieleen keskustelusta? 
• Mitä terveisiä haluaisitte lähettää niille ihmisille, jotka suunnittelevat teille tarjottavia aterioita? 




Japanilainen ruoan kotiinkuljetus palvelu
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VTT Seniori-Sapuska Projekti 2011
Muotoilun ja Median palvelukeskus DF Oy
Miwa IshizukaJapanilainen ruoan kotiinkuljetus
Bento
Bento on tyypillisimmin japanilainen eväslaatikkoon pakattu lounas. 
Bento voi toimia myös retkieväänä. 
Myös teatteriin tai oopperaan voidaan ostaa mukaan hienompaa bento:a. 
 - KOTITEKOINEN 
      - lapsille              - aikuisille 
 - OSTETTU VALMIINA KIOSKISTA, RUOKAKAUPASTA TAI RAVINTOLASTA
VTT Seniori-Sapuska Projekti 2011
Muotoilun ja Median palvelukeskus DF Oy
Miwa IshizukaJapanilainen ruoan kotiinkuljetus
Kotipalveluruoka
esim.
 - E mono channel (www.e-mono.ch)
VTT Seniori-Sapuska Projekti 2011
Muotoilun ja Median palvelukeskus DF Oy
Miwa IshizukaJapanilainen ruoan kotiinkuljetus
Kotipalveluruoka
esim.
 - C and S (www.c-and-s.co.jp)
 - MFS Medical food service (http://www.medifoods.jp)
VTT Seniori-Sapuska Projekti 2011
Muotoilun ja Median palvelukeskus DF Oy
Miwa IshizukaJapanilainen ruoan kotiinkuljetus
Kotipalveluruoka
esim.
 - Taihei family set (http://www.familyset.jp, http://www.e-healthycenter.com/)






VTT Seniori-Sapuska Projekti 2011
Muotoilun ja Median palvelukeskus DF Oy
Miwa IshizukaJapanilainen ruoan kotiinkuljetus
Kotipalveluruoka
esim.
 - E mono channel (www.e-mono.ch)
repäisyviivat
- saa lämmittää erikseen
- helpottaa syömistä
VTT Seniori-Sapuska Projekti 2011
Muotoilun ja Median palvelukeskus DF Oy
Miwa IshizukaJapanilainen ruoan kotiinkuljetus
Kotipalveluruoka
esim.
 - nikoniko Kitchen (www.nikoniko-kitchen.com)
  pakkaukset (rasiat)             lisäpalvelu      kuljetus (toimitetaan kotiin asti)
Ruoan tuoja voisi jutella asiakkaan kanssa.







yksiä hyvästä ateriasta ja ateriapakkauksesta
Helena Tuorila • Katja Järvelä
Kaikukatu 3, 00530 Helsinki
PL 5, 00531 Helsinki
Puh. 029 505 9000
Faksi (09) 876 4374
www.kuluttajatutkimuskeskus.fi
